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INTRODUCCION 
Muchos estudiosos de los temas eco­
nómicos relacionados con compe­
titividad son reiterativos en señalar 
que las empresas logran cruzar los 
umbrales del tercer milenio, en la 
medida que se comprometan a ma­
terializar una o varias de las estrate­
gias competitivas que a renglón se­
guido se mencionan: 
• Disminución de costos unitarios,
a través de la incorporación de
nuevas tecnologías; incrementos
sustanciales en la productividad
del trabajo; disminución del costo
de las materias primas por volú­
menes de compra; eficiencias téc­
nicas y combinaciones racionales
en los factores productivos; etc.
• Diferenciación del producto en
el mercado, mediante innovacio­
nes en los empaques utilizados;
especificaciones en los contenidos
nutricionales; procesos naturales
para la elaboración de productos
finales; cualidades y calidades es­
pecíficas del producto; servicios
post-venta; porcionados del pro­
ducto; etc
• Segmentación del mercado, con
especializaciones en atención a
segmentos poblacionales de bajo y 
altos ingresos; atención diferencia­
da a mercados institucionales; 
productos naturales con bajo con­
tenido calórico; poblaciones con 
requerimientos de consumo muy 
específicos; punto de venta en lu­
gares estratégicos; mercadeo del 
producto a través de estrategias de 
marcas implementada por las 
grandes cadenas de almacenes, 
etc. 
Cabe anotar, que las ventajas com­
parativas, representadas en condicio­
nes ambientales, de localización, 
vocaciones agro-ecológicas, dispo­
nibilidad de mano de obra, etc. que 
en otra oportunidad brindaban exclu­
sividad en la atención a las deman­
das de bienes alimenticios y otras 
manufacturas; hoy se convierten en 
quimeras frente a los avances tan sig­
nificativos en ciencia y tecnología y 
en la apertura de fronteras en que 
están comprometidos todos los paí­
ses del mundo. 
Precisamente, la presente investiga­
ción se centra a estudiar la composi­
ción tecnológica, estructura ocupa­
cional, análisis de algunos indica­
dores de productividad y las estra-
13 
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tegias de mercado que en la ac­
tualidad implementan los pro­
cesadores de leche del Altiplano 
Norte de Antioquia, para enfren­
tar los grandes retos que acarrea 
compartir el mercado interno e 
internacional con empresas de alta 
visión competitiva. 
Para ello, la metodología emplea­
da consiste en revisión bibliográ­
fica de los principales aspectos de 
la industria láctea nacional e in­
ternacional, donde se pretenden 
auscultar los parámetros de ma­
yor significancia en cuanto a pro­
ducción, distribución y consumo 
implementados por dichas indus­
trias y se convierten a su vez, en 
el referente de comparación para 
la industria local. 
Así mismo, la información corres­
pondiente al diagnóstico de las 
empresas procesadoras de leche 
de la Zona Norte de Antioquia, 
se recogen a través de encuestas 
que persiguen precisamente com­
pilar la información básica que 
sustentará el análisis posterior de 
los ajustes competitivos que re­
quieren las diferentes empresas de 
la zona en estudio. 
Los resultados arrojados por di­
cho contraste, panorama nacional 
e internacional frente a los desa­
rrollos de la industria local, seña­
lan claramente que los proce­
sadores de leche fluida de la Zona 
Norte enfocan la dinámica de sus 
negocios estrictamente bajo ven­
tajas comparativas, soportadas en 
la vocación lechera de la región, 
en demandas tradicionales de la 
población flotante que cruza el eje 
carreteable hacia la Costa Atlánti­
ca, productividades de la ganade­
ría por excelentes condiciones 
agro-ecológicas y en la localiza­
ción estratégica frente a mercados 
terminales como el Área Metro­
politana del Valle de Aburrá y de­
partamentos de la Costa. 
Contrario a la dinámica anterior, 
las empresas productoras del or­
den mundial y aún algunas del 
mercado nacional, apuntan a de­
sarrollar estrategias competitivas 
basadas en la diversificación de la 
producción, establecimiento de 
sofisticadas redes de distribución 
del producto; Segmentación del 
mercado a líneas de producción 
de leches fluidas, leches evapo­
radas, líneas de quesos, etc; in-
novaciones en promoción y adecua­
dos porcionados del producto para 
el consumidor final; estandarización 
y especialización de los procesos 
productivos, entre otros elementos 
competitivos. 
Para el Servicio Nacional de Apren­
dizaje SENA es importante atacar los 
problemas de competitividad que tie­
ne la industria láctea desde el enfo­
que de cadena productiva como un 
todo, de nada sirve ofrecer ofertas 
educativas aisladas a los eslabones 
que constituyen la misma, sino se tie­
ne en cuenta que la calidad de la ma­
teria prima, mal aprovechamiento de 
los subproductos, la heterogeneidad 
tecnológica, prácticas inadecuadas de 
almacenamiento, etc. crean efectos 
multiplicadores negativos o positivos 
a lo largo de la cadena. 
El Plan de Formación para la Industria 
Láctea del Norte del Departamento de 
Antioquia, centra precisamente su 
aporte para lograr mayores niveles de 
competitividad del Subsector Lechero, 
a través de la estructuración de 
propuestas educativas en los cinco 
frentes fundamentales del crecimiento 
de la actividad : tecnológico, de 
aseguramiento de la calidad, de gestión 
empresarial, ambiental y eslabón 
prunano. 
Se espera eso sí, que mediante 
alianzas estratégicas certeras con 
los organismos y entidades invo­
lucradas en la orientación a la so­
lución de los problemas de éste 
subsector, se logre alcanzar las 
mayores competitividades posibles 
para el posicionamiento efectivo de 
la cadena productiva que mayores 
ingresos y empleo genera en el te­
jido económico del Altiplano Nor­
te del departamento. 
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1.1 PRODUCCIÓN MUNDIAL 
La producción mundial de leche du­
rante 1997, incluidas la de oveja, la 
de cabra y la de búfalo, indican que 
este año se llegó a 539 millones de 
toneladas, cifra que representa un in­
cremento del I % en relación con los 
volúmenes del orden de 529 millo­
nes, generados en 1 994 y 199 5. 
De esta cantidad, el 34.3% se origi­
na en Europa y el 16.7% en Norte y 
Centro América, concentrándose en 
éstas dos zonas cerca de las dos ter­
ceras partes de la producción total. 
Durante 1996 la producción se re­
dujo en la Comunidad Europea, en 
los Estados Unidos y los países que 
hacen parte de la ex Unión Soviéti­
ca, mientras que se estabilizó en los 
de Europa Central, cambiando de 
ésta manera la tendencia declinante 
que venía presentando en los últimos 
años. El crecimiento de la produc­
ción fue, entonces, impulsado prin­
cipalmente por los mayores volú­
menes generados en los países en 
desarrollo y en Oceanía, destacán­
dose los incrementos del 4.3% en 
Argentina; 3 .8% en Brasil, y del 6.4% en 
Nueva Zelandia. (Ver cuadro No 1) 
La producción de la Comunidad Eu­
ropea ha estado tradicionalmente 
protegida a través de los subsidios 
directos a sus productores, por in­
termedio del Fondo Europeo Agrí­
cola de Orientación y Garantía 
(FEOGA), el cual, sin embargo, ha 
venido reduciendo su presupuesto 
durante los últimos años. 
Dentro de esta tendencia la Comu­
nidad decidió, a partir de 1998, so­
meter la producción interna a cuo­
tas estabilizadoras, buscando contro­
lar los montos de los subsidios otor­
gados. De acuerdo con éste meca­
nismo, si la producción comunitaria 
supera un determinado nivel, Cantidad 
Máxima Garantizada -CMG-, los sub­
sidios otorgados a los productores se 
reducirían automáticamente, no sola­
mente sobre los volúmenes incre­
mentales sino también sobre la produc­
ción total. 
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CUADRO No l. PRODUCCIÓN MUNDIAL DE LECHE 
1995-1997 
(Millones de toneladas) 













Esta reducción de los subsidios vie­
ne originando una transfonnación 
en las condiciones de producción 
para los productores de leche en la 
Comunidad Europea, dando como 
resultado una disminución de las 
cantidades producidas, lo cual ha 
generado el tránsito de una situa­
ción de excedentes pennanentes, a 
otra de relativo equilibrio interno 
entre la oferta y la demanda.(ll 
1.2 CARACTERIZACIÓN DE 
LA PRODUCCIÓN MUNDIAL 
Las principales características de 


























la producción mundial que se des­
prenden del estudio "Determinan­
tes de la Productividad y la Com­
petitividad en la Cadena Agroali­
mentaria de Lácteos" realizado 
por CEGA son las siguientes: 
1. actualmente factores como la
diversidad del producto, su cali­
dad, la marca, los sistemas de mer­
cadeo y promoción, los aspectos
de salud y preservación del am­
biente, del mismo modo que los
acuerdos entre países y el poder
monopólico de determinada orga­
nización industrial o las políticas
comerciales estratégicas, se han
convertido en las explicaciones cen­
trales de ciertos comercios y se abren 
espacio también dentro de los deno­
minados comercios convencionales 
o de mercancías menos susceptibles
a la segmentación y cambio frecuente
de sus mercados.
2. No hay la menor duda que el sec­
tor de lácteos es uno de los sectores
sensibles y por consiguiente prote­
gido por casi todos los gobiernos en
los distintos países. Inicialmente esa
protección se justifica en problemas
de abastecimiento que es preciso
superar y en motivos de seguridad
alimentaria pero, posteriormente, y
una vez la producción crece y el
desabastecimiento se corrige, el pro­
blema se convierte en deshacerse de
las sobreofertas y excesos de inven­
tario; en tal situación comienza a
otorgarse mayor juego a las fuerzas
del mercado, los apoyos se orientan
a las exportaciones y se inician pro­
gramas de administración de la oferta
interna.
3. Comparada la composición de los
costos de producción identificada
para Colombia con la de países como
Argentina, Brasil, Uruguay y Esta­
dos Unidos, se observa que, llevan-
do los diferentes rubros a un común 
denominador de costo variable y 
costo fijo, el primero de ellos tiende 
a estar alrededor de un 70% dentro 
de los costos totales mientras que el 
segundo representa un 30%; sin em­
bargo, para el caso de producciones 
más tecnificadas, las participaciones 
del costo fijo podrían llegar a un 40% 
y las de los costos variables a un 
60%. Esta estructura de costos no 
se presta para el ejercicio de las eco­
nomías de escala. 
4. En la medida en que la actividad
sea técnicamente más compleja y
requiere de más capital para ser lle­
vada a cabo, la diversidad que pue­
de ser observada se reduce; igual­
mente, productos más complejos
como los quesos maduros y los pro­
ductos líquidos de larga vida se ca­
racterizan porque un menor número
de unidades está en capacidad de
producirlos. La complejidad dismi­
nuye la diversidad no sólo porque
limita el acceso de ciertas empresas
sino porque prácticamente excluye
a los agentes informales.
S. La alta participación de la leche
sin procesar en la producción bruta




susceptibilidad de la cadena, bien 
en el mercado nacional o en el 
internacional, depende significati­
vamente de avances en producti­
vidad y competitividad en el esla­
bón primario. 
6. Los precios internacionales de
los prcxluctos lácteos experimentan
una etapa de caída durante casi
toda la década de los ochentas,
luego viene una recuperación
drástica al final de la misma y su
estabilización en lo que ha trans-
currido de los noventas. Este com­
portamiento es debido fundamen­
talmente a las políticas de reduc­
ción de la prcxlucción de leche en 
los países desarrollados, al creci­
miento generalizado del consumo 
de lácteos y a la caída en la pro­
ducción de leche en el antiguo blo­
que socialista, cuyo consumo por 
habitante del producto ha sido tra­
dicionalmente alto, con lo cual 
hubo un crecimiento en sus reque­
rimientos de producto importado. 

2.1 PRODUCCIÓN NACIONAL 
Desde finales de la década de los 
sesentas la producción lechera na­
cional viene presentando tasas 
anuales de crecimiento muy altas, 
que, en promedio, superan el 5%, 
lo cual denota un comportamiento 
superior al de muchos otros ren­
glones agropecuarios considerados 
como de mayor importancia en la 
economía del país. En Colombia 
antes del crecimiento sostenido, se 
presentaban lapsos muy largos de 
escasez de leche, razón por la cual 
el incremento de la oferta vino a 
cubrir un importante déficit en un 
producto básico para la nutrición, 
hasta alcanzar el nivel de autosufi­
ciencia. 
La producción nacional de leche 
fue de 4.969 millones de litros para 
1996, lo que representó un incre­
mento de 4.55% con respecto al 
año anterior que mantiene el ritmo 
de crecimiento observado en la dé­
cada. (Ver cuadro No 2) 
CUADRO No 2. PRODUCCIÓN NACIONAL DE LECHE 
1990-1996 








FllENTE: lNPA-NESTLÉ-FEDEGAN. Minagricultura 
Antes de la puesta en marcha de la 
apertura económica, la importación 
de productos lácteos en Colombia 







por la leche en polvo que ingresaba 
al IDEMA para cubrir los déficits 
anuales, generados por el descenso 
de la producción nacional a causa de 
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heladas y los veranos. Sin embar­
go, la función del IDEMA den­
tro del nuevo esquema, se traslada 
directamente a las industrias y a 
una serie de comercializadores. 
Adicionalmente, comienzan a in­
gresar al país una mayor diversi­
dad de productos, entre los que 
se destacan las leches ultrapas­
teurizadas y las saboreadas, así 
como otros derivados, que por 
efecto de la competencia cum­
plieron una función dinami:z,adora 
de la industria nacional. 
La dinámica de las importacio-
nes de productos lácteos en lo co­
rrido del proceso de apertura, se 
refleja en las cifras contenidas en 
el cuadro No 3 donde se observa 
que sus sobresaltos están asocia­
dos indudablemente con factores 
t,ales como, los subsidios que brin­
dan los grandes países producto­
res de este bien alimenticio a sus 
excedentes; la incipiente diversi­
ficación de la producción por par­
te  de la  industria nacional; 
estacionalidad interna de la pro­
ducción; bajas inversiones tecno­
lógicas que permitan un mayor 
aprovechamiento del producto 
CUADRO No 3. IMPORTACIONES SECTOR LÁCTEO 
-TONELADAS-
AÑO LECHE EN POLVO SUERO QUESO 
1991 3.650 N.O N.O
1992 7.654 1.561 166 
1993 5.494 1.127 280 
1994 3.646 1.605 294 
1995 6.596 2.695 337 
1996 5.624 2.737 1.019 
1995-1996 (%) 14.74% 1.56% 202.37% 
� 
FUENTE: SOBORDOS. Ministerio de Comercio Exterior 
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(leche cruda) y mayor regulación de 
la oferta interna (almacenamiento). 
2.2 CARACTERIZACIÓN DE LA 
PRODUCCIÓN NACIONAL 
Los principales elementos que carac­
terizan la producción nacional de le­
che a lo largo de la cadena producti­
va, se pueden sintetizar en los si­
guientes puntos contenidos en el es­
tudio de CEGA, antes mencionado: 
l. Existe alta heterogeneidad en los
aspectos técnicos y de productividad
entre las regiones productoras de
leche.
2. La industria de lácteos también se
caracteriza por una marcada hetero­
geneidad técnica, económica, comer­
cial y organizacional. Esa diversi­
dad industrial se observa por activi­
dades (pasteurización, pulverización,
derivados lácteos), por línea de pro­
ducto (derivados líquidos y deriva­
dos sólidos) y por regiones y
plazas.
3. El desarrollo industrial tan acele­
rado de los últimos años se atribuye
en el caso de los lácteos a diversos
factores entre los que se destacan: 
la concentración urbana de la pobla­
ción, el desarrollo comercial de las 
ciudades y grandes cabeceras, el de­
sarrollo de los sistemas de transpor­
te y conservación, los controles apli­
cados al expendio de productos sin 
procesar, el crecimiento del ingreso 
de los consumidores y el cambio en 
sus patrones de consumo y compras, 
la política sectorial que discriminó en 
contra de la leche líquida y favore­
ció el desarrollo de los derivados así 
como su reorientación y continuidad 
logradas desde comienzos de la dé­
cada pasada. 
4. El desarrollo de la industria ha
dinamizado el desarrollo de la produc­
ción prin1aria, del consumo y de los
mercados; en un lapso de diez años
fácilmente el consumo por habitante
puede haber pasado de 90 Kg. por
persona en un año a 120 ó 130 Kg. ,
pero lo más importante es que ha ex­
perimentado también un cambio cua­
litativo de fondo y, de este modo, mien­
tras antes ese consumo tenía un alto
componente en leche fluida, ahora el
crecimiento de ese componente ha co­
menzado a estancarse para abrirle paso
a un mayor consumo de deri­
vados lácteos, inicialmente líquidos
27 
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y luego de otras variedades. 
5. La concentración industrial es
otro aspecto destacado en el de­
senvolvimiento de la industria de
lácteos y que se ha venido confi­
gurando cada vez más. Actual­
mente, cerca de un 30% de la pro­
ducción nacional de leche es con­
trolada comercialmente por siete
empresas, las cuales, por otro
lado, podrían manejar fácilmente
un 50% de la oferta industrial.
6. La década de los ochentas es muy
dinámica para la producción de le­
che, la industrialización del sector
lechero y su desarrollo comercial.
Durante estos años se profundiza
el desarrollo de las ganaderías de
doble utilización y de doble propó­
sito; se comienza a hacer efectiva
la prohibición y control sobre el
expendio de leches crudas en gran­
des ciudades, lo que favorece la
venta de leche pasteurizada; la po­
lítica lechera se flexibiliza aunque
la intervención persiste para la le­
che pasteurizada y las importacio­
nes, y los procesos de urbanización
y modernización comercial de las
grandes ciudades se convierten en
terreno fértil para el acelerado ere-
cimiento de la industria y el merca­
do de derivados lácteos. 
7. Según la encuesta Anual Ma­
nufacturera del DANE, la indus­
tria de lácteos ocupa alrededor
de l 0.000 trabajadores y para los
últimos veinte años se han abier­
to cerca de 316 nuevas plazas
cada año. Casi el 50% del empleo
de esa industria se genera en pas­
teurización, otro 20% en deriva­
dos lácteos, 10% en pulveriza­
ción y la fracción restante en la
fabricación de productos como
helados.
8. En cuanto a la consecución de
recurso humano, particularmen­
te trabajo calificado, los empre­
sarios consideran que ese recur­
so se forma básicamente en la
empresa a través de la ejecución
de tareas asignadas. Para aseso­
rías muy especializadas no se con­
sigue tan fácilmente el recurso
humano que se necesita.
9. Respecto al valo� bruto de la
producción de la industria de lác­
teos, se encuentra en el largo pla­
zo a una tasa de crecimiento me­
dio de 3.5%.
10. En una serie larga de veinte
años, se observa que la participa­
ción de los consumos intermedios
en el valor final del producto indus­
trial ha oscilado de 75% a 77%, al­
canzando extremos de 77.5% y
73.3%. Como es obvio, la propor­
ción restante corresponde al valor
agregado con participaciones entre
el 23% y el 27%.
11. En relación con los consumos in­
termedios, se explican mínimo en un
90% por el valor de la leche fluida
comprada a los productores mientras
que la fracción restante correspon­
de a materias primas que son básica­
mente de origen nacional.
12. La alta participación de la leche
sin procesar en la producción bruta
(más del 70% en el período 1970-
1980) sería un indicador de la suscep­
tibilidad de la cadena a la evolución de
su precio. Parece evidente que cual­
quier esfuerzo por mejorar la posición
competitiva de la cadena, bien en el
mercado nacional o en el internacio­
nal, depende significativamente de
avances en productividad y com­
petitividad en el eslabón primario.
13. En Colombia, los cambios en la
composición del consumo en las 
principales ciudades del país son bas­
tante más acelerados pero siguen la 
misma dirección de lo observado 
para los Estados Unidos. A media­
dos de la década de los ochentas un 
61 % del consumo era leche fluida, 
un 29.5% en derivados lácteos y un 
9.1 % en leche en polvo. Actualmente 
un 53.7% corresponde a leche fluida, 
un 37.8% a derivados y un 8.4% a le­
che en polvo. 
14. Tradicionalmente el mercado Co­
lombiano ha sido un mercado de pro­
ductos frescos y los productos que
requieren almacenamiento no son los
más importantes dentro de la produc­
ción y los consumos.
15. Las motivaciones para el mane­
jo de la política en los lácteos han
variado desde preocuparse por las
metas nutricionales y de abasteci­
miento, pasando por disminuir la in­
cidencia de los precios de la leche
sobre la inflación; hasta llegar a tra­
tar de proteger el ingreso real de los
productores. De todas formas, su
principal preocupación son los pre­
cios de la materia prima y las rigide­
ces que dentro de ese mercado han sido




sideran que este es el factor princi­
pal,junto con el rezago tecnológi­
co, de la incompetitividad de sus 
productos en el mercado interna­
cional. 
16. Las empresas identifican proble­
mas técnicos como subutilización de
la capacidad, la poca automatización
de los procesos y la formación defi­
ciente del recurso humano.

3.1 INVENTARIO BOVINO 
A nivel nacional Antioquia ocupa el 
tercer puesto con 976.946 cabezas 
de ganado de leche en 1996. 
En el ámbito departamental, la zona 
con mayor especialización en este 
tipo de explotación corresponde al 
Norte de Antioquia, con un 28.3% 
del inventario total del departamen­
to; sigue en su orden la Región del 
Oriente con 18.3% , Suroeste 
(10.4%), Occidente (10.2%), Mag­
dalena Medio (9.8%), Nordeste 
(9.5%); mientras que el Bajo Cauca 
y Urabá absorben el 13.5% restante 
del inventario bovino lechero depar­
tamental. 
Cabe destacar, que las zonas con ma­
yor vocación lechera corresponden 
al altiplano Norte y Oriente An­
tioqueños, donde tienen asiento las 
explotaciones de mayor tecnificación 
y razas especializadas en la produc­
ción lechera. Además, con la inte­
gración porcicultura-ganadería de 
leche se ha llegado a un manejo ex­
celente de los pastos. 
El resto de zonas del departamento 
se caracteriza por la presencia de ga-
nadería doble propósito, con un ma­
nejo más marginal en la producción 
de leche y parámetros productivos 
que están muy lejos de las condicio­
nes observadas en las dos zonas de 
mayor especialización. 
Frente a los volúmenes de produc­
ción de leche fluida, sigue siendo el 
Norte de Antioquia la zona con ma­
yor representatividad con una tasa 
de crecimiento para el periodo 1990-
1996 del orden de 4.4% anual; con 
producciones promedio por animal 
de 1 O I itros de leche/vaca/día. 
3.2 PERSONAL OCUPADO 
La actividad lechera constituye un 
renglón importante en la generación 
de empleo rural, si tenemos en cuenta 
que en promedio por el manejo de 
20 animales se crea un puesto de tra­
bajo, frente a la ganadería de carne 
cuya relación es de 500 animales por 
un empleo permanente. Más aún, 
observando los promedios departa­
mentales de absorción de mano de 
obra en cultivos transitorios (0.3 em­
pleos permanentes/hectárea), 
semipermanentes (0.9 empleos/hec­
tárea) se comprende el impacto de 
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esta actividad en las oportunidades 
laborales de la población rural. 
Para 1996, la ganadería de leche 
de nuestro departamento generó 
48.847 empleos permanentes úni­
camente en el manejo de hato, sin 
contar las oportunidades labora­
les que genera el transporte del 
producto, venta de insumos, pro­
cesamiento de la leche, distribu­
ción de los productos terminados, 
mantenimiento de equipos, asis­
tencia técnica, etc. que nos po­
nen al frente de una actividad eco­
nómica de alta generación de 
empleo. 
La productividad del trabajo en el 
eslabón primario de la producción 
lechera arroja para la Zona Norte 
del departamento$ l l '700.303 de 
ingreso bruto por trabajador vin­
culado, mientras que el prome­
dio de Antioquia se ubica en 
$5 '707 .666, circunstancia que se 
refleja en los elevados niveles de 
monetización que se observan en 
las zonas de producción lechera. 
En términos fisicos la productividad 
del trabajo representa 15.531 litros/ 
año ordeñados por trabajador 
como promedio departamental 
para 1996; mientras que para las 
zonas productoras este indicador 
se ubica en 31.838 litros/año en el
Altiplano Norte; 16.987 litros/años 
para la Zona de Oriente; 6.224 li­
tros/año para el Suroeste; 4.602 li­
tros/año para el Occidente y 5.225 
litros/año para el Nordeste 
Antioqueño. 
3.3 VALOR DE LA 
PRODUCCIÓN 
Para 1996 la actividad leche­
ra generó ingresos por 
$278.802'400.000, de los cuales 
$115.890'2 l 9.300 se destinaron 
en el pago de jornales, represen­
tando un 41. 5%( 1 J como valor 
agregado. 
El consumo intermedio, según 
promedios nacionales, se estima 
en $69.142'896.000< 2 > para el 
1 Según Secretaría de Agricultura de Antioquia el jornal en la Zona Norte del Departamento se cotizó en S6.500 promedio año. 
2 CEGA en el estudio Determinantes de la productividad y la Competitividad en la Cadena Agroindustrial de Lácteos, establece que 
el promedio del consumo intermedio de fija en 24.8%, según encuesta a productores del país. 
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departamento, representados básica­
mente en la compra de insumos para la 
explotación ganadera. Ahora bien, los 
restantes $93.769'300.000 se destina 
a pagos financieros, gastos administra­
tivos y ganancias de capital, represen­
tando el 33.6% del valor total de la 
producción lechera del Departamento 
de Antioquia. 
Según los pocos indicadores anterior­
mente analizados, la actividad lechera 
constituye una de las producciones más 
importantes del departamento en 
cuanto a la generación de ingresos y 
empleo productivo, pero sin descono­
cer que están por encima, claro está, 
la producción cafetera y los cultivos 
de banano y flores. 
En particular, para el Norte de An­
tioquia se identifica como la activi­
dad jalonadora del desarrollo regio­
nal, constituyéndose en el primer ren­
glón de todo el tejido económico que 
hace presencia en este espacio geo­
gráfico. Tal vez, superado en la ge­
neración de ingresos por la produc­
ción de energía eléctrica, más no en 
la absorción de mano de obra. 
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4. SITUACION ACTUAL DE LA INDUSTRIA
LACTEA EN LA ZONA NORTE 
DE ANTIOQUIA 
4.1 PRODUCCIÓN DE LECHE 
Para 1996 la región del Norte de 
Antioquia generó 440'282.000 litros 
de leche al año()>, equivalen-te a una 
tasa de crecimiento del 4.4% anual, 
como se anotó anteriormente. 
Básicamente la actividad lechera 
tiene presencia en todos los muni­
cipios que constituyen esta zona; 
pero su producción se concentra 
con mayor énfasis en las localida­
des de San Pedro de los Milagros, 
Santa Rosa de Osos, Yarumal, 
Belmira y Don Matías, los cuales 
absorben el 78% de la producción 
de leche fluida para esta región. 
Por ser la Zona Norte de condi­
ciones topográficas diversas, se 
presenta todo tipo de ganadería 
en cuanto a razas, manejo y dis­
ponibilidad de recursos a incor­
porar dentro de las explotaciones; 
es así como el hato especializado 
en producción lechera se ubica en 
los Municipios de San Pedro. 
Santa Rosa de Osos, Belmira, 
Don Matías, Entrerrios, Carolina 
del Príncipe, Yarumal, San José 
de la Mo1. 
que la ganat. 





came, hace presenci" 
lidades de Gómez PI .. 
dalupe, Angostura, Br. 
Ituango y Puerto Valdivia. 
J, 
Indudablemente la connotación 
anterior, permite encontrar situa­
ciones distintas en la generación 
de empleo e ingresos en esta ac­
tividad. Así mismo, el desarrollo 
industrial de la leche se ubica en 
los municipios más especializados 
como tal, el 77.2% de las peque­
ñas y medianas empresas pro­
cesadoras se ubican en el eje 
carreteable a la Costa Atlántica y 
son las que concentran el 78% de 
los volúmenes de producción 
como se mencionó anteriormente. 
4.2 PERSONAL OCUPADO 
La producción de leche constitu­
ye la actividad productiva del Sec­
tor Primario que más empleo ge­
nera para la región, es así como 
para 1995 absorbió el 41. 7% l 1 > de 
( 1) Estadísticas Agropecuarias por Consenso. Secretaria de Agricultura Subdirección de Planeación. SENA Regional Antioquia.
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.--,c,estos de trahajo totales para di­
cho sector. 
De 33.120 empleos permanentes 
que se generaron en 1995, la leche­
ría vincula a 13.829 trabajadores, 
superior aún, a los 7.995 empleos 
generados por la caficultura, 4.001 
empleos absorbidos por el cultivo 
de caña y los 1.454 dedicados al 
cultivo del tomate de árbol. 
En el ámbito municipal, la actividad 
ar oja sus mejores cifras para la loca­
lidad de Santa Rosa de Osos(l8.9%) 
del empleo total de la zona, seguido 
por San Pedro de los Mi !agros ( 14 .3% ), 
Yarumal (13.2%), Entrerrios (7.9%), 
Ituango (7.1 %), Belmira (6.9%), 
Bricefi.o (6.7%), Don Matías(6.2%), 
Puerto Valdivia (4.7%) y el restante 
14. l % del empleo generado descan­
sa en los Municipios de Gómez Pla­
ta, Guadalupe, Angostura, Caroli­
na, Campamento, San José de la
Montaña y Toledo.
4.3 CARACTERIZACIÓN DE LA 
CADENA PRODUCTIVA 
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En general los agentes que partici­
pan en la cadena productiva de lác-
teos ( productores, procesadores y dis­
tribuidores), presentan aJto grado de ato­
mización y aislamiento que hacen dificil 
lograr w1a política económica Wlificada 
que beneficie a todos; por el contrario, 
la agrotransfor-mación lechera se ha 
convertido en un escenario donde se en­
frentan los distintos agentes en la defen­
sa de los intereses particulares; es así 
como los procesadores increpan la 
Norma 70/30 porque se considera lesiva 
para la competitividad debido a que 
otorga preferencias a los productores de 
la materia prima. 
A su turno, las pequeñas empresas 
transformadoras consideran que las 
nuevas reglas sanitarias (pa5teurización 
de la leche) las condujo a la quiebra 
por los recursos de inversión requeri­
dos y así sucesivamente se lanzan 
inconfonnismos que de nada condu­
cen a una integración efectiva que 
pem1itan un mayor impacto de los ins­
trumentos de política económica ( cré­
dito, asistencia técnica, fonnación del 
recurso hwnano, importaciones, pre­
cios, etc.) que desarrollen la cadena 
productiva como un todo. 
Cabe anotar, que los esfuerzos rea­
lizados por La Cooperativa Leche­
ra de Antioquia (COLANTA) han de-
ra de Antioquia (COLANTA) han 
desarrollado en parte la integración 
de tipo vertical que requiere y de­
manda tan importante subsector, 
pero ha tenido que sortear 
coyunturas del mercado introduci­
das por las empresas extranjeras 
competidoras que muchas veces no 
son comprendidas por su base 
social. 
Se considera importante identifi­
car las principales fallas de tipo 
técnico a lo largo de la cadena, 
con el ánimo que sirva de punto 
de partida para un mayor enten­
dimiento entre los agentes que 
participan en la misma. 
A lo I argo de la cadena pro­
ductiva, se identifican problemas 
por eslabón como los siguientes: 
PRODUCTOR 
• Deficientes prácticas de mane­
jo, conservación y almacena­
miento de la leche en finca.
• Deficiencia en la higienización
de los equipos de ordeño.
• Uso indebido de sustancias tó­
xicas en la conservación del
producto.
• Baja higienización de canecas u­
tilizadas en el manejo y comer­
cialización de la leche.
• Se mantiene la cultura de adul­
teración y alteración del pro­
ducto.
• Uso indebido de desinfectantes.
• Bajo monitoreo de la calidad y
rendimientos del producto en
finca.
ACOPIO 
• Prácticas inadecuadas de almace­
namiento.
• Deficiente control de calidad del
producto.
• Deficiencia en la higienización de
las plantas.
PROCESAMIENTO (Mediana y 
pequeña empresa) 
• No existe monitoreo de los
procesos.
• Falta mayor estandarización en
los productos.
• Baja innovación en los productos
comercializados.
• Baja variedad y lú1eas de productos.




• Altos porcentajes de contaminación
con manejo de afluentes.
• Baja agregación de valor por línea
de productos.
• Bajo aprovechamiento de subpro­
ductos (suero).
• Baja productividad del trabajo




• Alta manipulación del producto.
• Sitios inadecuados de almace­
namiento.
• Falta de monitoreo en la con­
servación de la calidad del
producto por  las autoridades
sanitarias.
CONSUMIDOR FINAL 
• Deficiencias en el almacenamien­
to del producto final.
• Bajo poder adquisitivo del consu­
Omidor frente a productos de mayor
valor agregado ( derivados lácteos).
• Deficiencia en empaques.
• Alta manipulación del producto.
• Prácticas inadecuadas en la
conservación de los productos.

S.l OBJETIVO DE LA ENCUESTA 
Determinar el estado actual de la in­
d us tri  a quesera del  Norte de 
Antioquia, en materia de personal 
empleado, volúmenes de producción 
y maquinaria y equipos empleados, 
con el fin de detectar las necesida­
des de la zona en materia de capaci­
tación y plantear políticas y propues­
tas claras al respecto que sean perti­
nentes para el sector productivo. 
S.2 POBLACIÓN
En la zona Norte de Antioquia se en­
cuentran localizadas alrededor de 27 
queseras, ubicadas en los municipios 
de Yarumal, Don Matías, Santa Rosa 
de Osos, San Pedro de los Milagros y 
Carolina del Príncipe. Empresas en 
su mayoría con escala de producción 
media y que ha entrado recientemen­
te en un proceso de mejoran1iento tec­
nológico. De estas empresas se 
encuestaron 22, localizadas en los 
Municipio de Santa Rosa de Osos, 
Yarumal, Don Matías y San Pedro 
de los Milagros. 
Cabe resaltar, que en la determinación 
de la población no se tuvo en cuenta la 
Cooperativa Lechera de Antioquia 
(COLANTA), debido a que sus caracte­
rísticas empresariales y tecnológicas se 
alejan mucho de la media empresarial de 
la zona, pero que no deja de ser un punto 
de referencia para analizar el desarrollo 
de su competencia 
En la Zona Norte se encuentran que­
seras cuyo procesamiento contempla 
una escala desde 200 a 2.000 litros 
diarios a las cuales denominaremos 
microempresas, algunas destinan su 
producción para un punto de venta 
anexo en el cual distribuyen el quesito 
o lo destinan para la elaboración de
pandequeso.
Se clasificaron también en pequeñas 
empresas cuyos volúmenes de produc­
ción oscilan entre 2.000 y 4.000 litros; 
medianas entre 4.000 a 10.000 litros 
diarios y empresas catalogadas como 
grandes para efectos de la presente in­
vestigación con una producción ma­
yor a 10.000 litros día. 
S.3 DISEÑO DE LA ENCUESTA
La encuesta para las empresas 
transformadoras de leche de la Zona 
Norte de Antioquia, se estructuró en 
1 O bloques de preguntas que permi-
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tieron recoger elementos acerca 
_de la caracterización tecnológica 
de las empresas en mención; per­
files ocupacionales de las mismas 
y necesidades de capacitación del 
personal que opera o manipula los 
equipos empleados en los proce­
sos productivos. ( Ver anexo) 
El primer bloque de preguntas re­
coge información general de la 
empresa, como ubicación geo­
gráfica, representante legal, pro­
cesos que realiza, entre otros. 
El segundo bloque ausculta el 
proceso productivo identificando 
la procedencia de la materia pri­
ma empleada dentro del proceso. 
Para el tercero se pretende obser­
var los perfiles ocupacionales que 
tiene cada empresa encuestada y 
observar las necesidades de vin­
culación futura de mano de obra 
por cada empresario. Así como, 
el personal existente a la fecha en 
cada factoría. 
Para el cuarto bloque de pregun­
tas, se persigue observar la esta­
cionalidad de la contratación de 
personal en las plantas de proce-
samiento lácteo. 
El quinto bloque persigue obser­
var las preferencias de lugar e ins­
titución con la cual desearían re­
cibir procesos de formación de la 
mano de obra los empresarios 
encuestados. 
Para el sexto bloque, la intencio­
nalidad es discriminar la maqui­
naria y equipo empleado en el 
proceso productivo para cuanti­
ficarla y además, observar tipo de 
tecnología empleada y utilización 
racional de la misma en todas las 
fases del procesamiento de la 
materia prima. 
Se persigue en la séptima pregun­
ta, observar la necesidad de ser­
vicios tecnológicos puntuales que 
demandan y requieren las diver­
sas empresas vinculadas a la pro­
ducción de derivados lácteos. 
Frente al octavo bloque de pregun­
tas, su razón estriba en observar 
los criterios de selección de perso­
nal que tienen los empresarios para 
el enganche de nuevos operarios. 
Para el noveno bloque, queda cla-
ro que su intencionalidad está diri­
gida a determinar las necesidades de 
capacitación por ocupación u oficio 
y cuantificar la demanda potencial de 
la misma. 
Por último, el bloque décimo apunta a 
obseivar las principales dificultades que 
afrontan los empresarios en sus proce­
sos productivos, con el ánimo, obvia­
mente, de involucrar dentro de la capa­
citación los elementos que sean nece­
sarios para los cambios requeridos. 
Cabe destacar, que la encuesta se es­
tructura en su gran mayoría con pre­
guntas de tipo cerrado que permitan 
la precisión de la respuesta y faciliten 
la tabulación de la misma. 
De otra parte, una vez estructurada la 
encuesta fue revisada y chequeada por 
la Gerencia de la Cooperativa de pro­
ductores de Derivados Lácteos de 
Antioquia (COPROL AN) y la 
Instructora 
de Alimentos del SENA, pertene­
ciente a La U ni dad de Atención del 
Norte. Así mismo, se realizó 
prueba piloto de la encuesta con 
cuatro empresarios de la zona de 
influencia del estudio. 
5.4 TABUÍACIÓN DE RESULTADOS 
Para el procesamiento de la informa­
ción recogida en el trabajo de cam­
po, se empleó una hoja de cálculo de 
Excel que facilitó tanto la tabulación 
variable por variable, como los cru­
ces de las mismas. 
La información se discrimina en los 
cuadros por tamaño de empresa, 
tipo de procesamiento empleado, 
tipo de servicio tecnológico, tipo 
de capacitación requerida, entre 
otras. Circunstancia que permiti­
rá un análisis más profundo de la 
situación de la Industria Láctea del 
Norte de Antioquia. 
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6.1 LOCALIZACIÓN DE LA INDUS­
TRIALÁCIEADELNORI'E 
Según los resultados arrojados por 
la encuesta, la gran mayoría de las 
empresas procesadoras de leche se 
encuentran ubicadas sobre el eje 
carreteable hacia Costa Atlántica 
(Ver cuadro No 4). 
Anterior situación les permite una 
ventaja comparativa (localización) 
para atender mercados terminales tan 
importantes como el Valle de Aburrá 
y los departamentos de la Costa 
Atlántica del país; cabe anotar que 
dicha ventaja debe acompañarse por 
una mayor competitividad, bien en la 
línea de incrementos en la productivi­
dad, diferenciación del producto ó seg­
mentación del mercado que permita 
posicionar mejor la producción pro­
veniente de estas empresas. 
Cabe destacar, que según el pano­
rama competitivo que se avisora a 
nivel internacional y nacional, rom­
pe fuertemente con el antiguo es­
quema de mantener el mercado 
única y exclusivamente a partir de 
ventajas comparativas; con los pro­
cesos de apertura la producción 
foránea competitiva está en la puer­
ta del consumidor final. 
CUADRO No 4. EMPRESAS ENCUESTADAS POR MUNICIPIO 
' MUNICIPIO MICRO PEQUEÑA 
EMPRESA EMPRESA 
Santa Rosa de Osos 3 1 
San Pedro de los M. 2 
Don Matías l 
Yarumal l 
'-TOTAL 6 2 
FUENTE: Encuestas.1998 
Analizando el cuadro No 4 se obser­
va entonces, que la presencia de la 
microempresa y pequeña empresa se 
ubica en el Municipio de Santa Rosa 
MEDIANA EMPRESA No. DE "I 
EMPRESA GRANDE EMPRESAS 
3 2 9 
l 2 5 
3 4 
3 4 
10 4 22 ,J 
de Osos (50%); mientras que la em­
presa de tamaño grande tiene presen­
cia en los Municipios de San Pedro y 
Santa Rosa, situación que se explica 
51 
___ 52 
por los altos volúmenes de leche flui­
da que generan éstos dos municipios. 
Solamente el Municipio de Santa Rosa 
de Osos posee nueve empresas con 
presencia de todas las escalas de pro­
ducción y que su actividad comercial 
la despliegan mayormente en tomo a 
la población de paso hacia la región de 
la Costa Atlántica, que consume los 
productos como queso, quesito y 
pandequeso. 
A su turno, predomina la empresa de 
tamaño pequeño y mediano que re­
presenta el 81.8% del total de em­
presas encuestadas, con un alto com­
ponente de trabajo familiar y defi­
ciencias en cuanto a la innovación de 
productos, si tenemos en cuenta que 
su procesamiento se sesga en un alto 
porcentaje a la producción de queso 
y quesito. 
Los volúmenes procesados por las 
empresas de tamaño de micro a me­
diano alcanza los 80.070 litros de le­
che fluida diaria, que significan un 
50.5% de la producción diaria proce­
sada por todas las industrias 
encuestadas. 
6.2 ASPECTOS TÉCNICOS DE LA 
INDUSTRIA LÁCTEA EN LA 
ZONA NORTE DE ANTIOQUIA 
Si bien la Zona Norte de Antioquia 
ha sido reconocida durante muchos 
años como una región eminente­
mente lechera y de la cual proce­
den la mayoría de quesitos y que­
sos que se consumen en el Munici­
pio de Medellín y sus zonas aleda­
ñas, dicha región se ha mantenido, 
por lo general, marginada y reza­
gada respecto a los avances que en 
materia tecnológica ha alcanzado 
este sector de la industria 
alimentaria a nivel nacional e inter­
nacional. Este hecho ha provocado 
el estancamiento y atraso de este sec­
tor y del cual los empresarios sólo 
se atrevieron a salir cuando hace al­
gunos años el Servicio Secciona! de 
Salud de Antioquia ante la grave pro­
blemática que en materia de salud re­
presentaba el consumo de dichos 
productos, comenzó a hacer exigen­
cias técnico-sanitarias en la elabora­
ción para obtener productos de cali­
dad, las cuales estaban contempla­
das y a  por leyes y decretos 
preexistentes. 
r 
De otra parte, es de suma importan­
cia resaltar la poca trascendencia que 
tiene para la mayoría de los propie­
tarios de las empresas de la zona, la 
incorporación de nuevas estrategias 
empresariales que contribuyan a su 
desarrollo productivo tales como la 
disminución de los costos, eficien­
cia, generación de empleo, rápida· 
respuesta a los mercados fluctuan-
tes, etc., elementos que debieron de­
sarrollarse o implementarse parale­
lamente al proceso de tecnificación. 
En la mayoría de las empresas de de­
rivados lácteos de la Zona Norte del 
departamento, el dueño ó propietario 
es también quien administra, quien 
gerencia, compra y vende, transporta 
y hasta elabora los productos. 
CUADRO No 5. VOLÚMENES DE PRODUCCIÓN 
INDUSTRIA LÁCTEA 
(LITROS/OÍA) 
RANGO DE VOLUMEN NÚMERO DE EMPRESAS VOLUMEN TOTAL 
DE LECHE PROCESADA DEL RANGO 
200- 2000 5 4.810 
2001- 4000 2 5.630 
4001- 6000 5 27.450 
6001- 8000 3 16.000 
8001-10000 2 26.180 
>10001 4 78.522 
Noresoonde l --
Total 22 158.592 � 
TAMAÑO DE EMPRESA VOLUMEN TOTAL POR EL TAMAÑO 
DE LA EMPRESA 
MICRO EMPRESA 4.810 
PEQUENA EMPRESA 5.630 
MEDIANA EMPRESA 69.630 
GRANDE 78.522 
TOTAL 158.592 
HIENTE: Encuestas 1998 
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Las empresas encuestadas alcanzan a 
procesar 158.592 litros diarios de le­
che fluida, que equivale al 13.1 % de la 
producción generada en la Zona para 
1996. Esta situación se mantiene cons­
tante para el período 1997-1998, de­
bido a que las regulaciones sanitarias 
han conducido a fusionar y a desapa­
recer algunas industrias de la zona. 
Como se observa en el Cuadro No 5. las 
empresas grandes alcanzan a procesar 
el 49.5% de la producción total de la 
industria láctea del Norte, con produc­
tividades promedio por trabajador de 
924 litros procesados /día. 
La mediana empresa procesa el 4 3. 9% 
de la producción total, ubicándose en 
productividades promedio por traba­
jador de 839 litros procesados /día. 
A su turno, la pequeña empresa 
alcanz.a a intervenir el 3.5% de la pro­
ducción total, ubicando el parámetro de 
productividad en 804 litros/día proce­
sados por trabajador. 
Por último, la microempresa alcan­
za solamente el 3.1 % restante de la 
producción total, que equivale a una 
productividad de 601 litro/día por 
trabajador. 
Cabe anotar , que los aspectos que 
inciden en la variabilidad de la produc­
tividad por tamaño de empresa, están 
asociados con el grado de tecnología 
utilizado dentro del proceso producti­
vo; la poca especialización en oficios 
que conlleve a un mayor rendimiento 
de la mano de obra (para las peque­
ñas empresas y microem-presas el 
operario está indistintamente en todas 
las fases del proceso productivo) y el 
tipo de producto elaborado (la pro­
ducción de quesito requiere mucha 
mayor elaboración). 
6.2.2 CA R ACTE R IZAC I Ó N
DE LOS P R OCE SO S 
P R OD U CT IV O S  
6.2.2.1 TIPOS DE PRODUCTOS 
ELABORADOS 
Se observa en la industria láctea del 
Norte, una gran dedicación de los 
empresarios a la elaboración de 
quesito. Este producto se clasifica 
como queso fresco, es producido 
por 21 de las 22 empresas encues­
tadas y a su elaboración se han de­
dicado casi que con exclusividad, 
la mayoría de industrias de la zona 
cuya producción de otros deriva­
dos es muy reducida. 
Le sigue en importancia, según los 
resultados de la encuesta el queso 
campesino, también llamado "queso 
de ojo" cuya elaboración es muy si­
milar a la del quesito. La diferencia 
radica sólo en que para el quesito se 
realiza una operación de molido de 
la cuajada lo que le da característi­
cas especiales. Otro producto, ela­
borado por casi la mitad de las em­
presas encuestadas (10) es la man­
tequilla, producida más por cumplir 
con los requerimientos de la pobla­
ción local y turista de la zona que 
como verdadero proceso industrial, 
pues aunque el número de empresas 
que la produce es significativo, no 
lo es su volumen de producción. In­
clusive su elaboración, incluyendo a 
las empresas grandes es todavíareali­
zada manualmente. 
Otros derivados lácteos que se pro­
ducen en la zona son la crema de le­
che ( 6 empresas), la cuajada(2) y las 
panel itas( 1 ). El hecho de que el que­
sito domine sobre los demás deriva­
dos lácteos si bien puede ser atribui­
ble principalmente a los hábitos y 
costumbres alimentarias de la pobla­
ción antioqueña; también es reacia a 
adoptar nuevas costumbres en su ali­
mentación, también es cierto que la 
industria láctea de la zona no se ha 
preocupado por diversificar e incur­
sionar en las nuevas tendencias, crear 
y desarrollar nuevos productos y 
presentar otras alternativas para 
el consumo de derivados lácteos a 
pesar de tener el ejemplo de gran 
variedad de derivados lácteos que 
ya se han posicionado en el mercado 
colombiano. 
Productos como el queso y la cuaja­
da no constituyen un renglón signi­
ficativo para los procesadores ya que 
su comercialización es más limitada 
( especialmente por los precios para 
el consumidor). Lo mismo sucede 
con la crema de leche y la mantequi­
lla que deberían constituir un ingre­
so extra para tales industrias. La 
mayoría de ellas no descreman por 
desconocimiento del proceso y falta 
de equipo necesarios. 
Respecto a otros derivados como el 
yoghurt sólo ha sido producido por 
una empresa de la zona que posee 




En cuanto a los dulces de leche, 
las panelitas es el único producto 
que se elabora y en muy pequeña 
escala, siendo producido por una 
sola empresa con vocación más 
de satisfacer el sector turístico 
que el industrial. Si bien el proce­
so de este tipo de producto pue­
de hacerse sin mucha tecni­
ficación ó inversión no se explica 
como este derivado de la leche y 
otros de esta misma clase como 
los arequipes no han tenido ma­
yor aceptación para su fabricación 
por los productores de leche. 
Lo mismo sucede con el queso 
costeño el cual podría tener un 
buen mercado para la industria 
panificadora de la zona. En la 
zona tiene gran demanda para la 
producción de pandequeso y 
pandeyuca, industria que incluso 
ha experimentado también algún 
crecimiento en la zona y que em­
pieza ha demandar no sólo el que­
so costeflo sino también otros 
productos como los quesos hila­
dos, arequipe industrial, etc. 
Productos que son demandados 
también por el sector de restau­
rantes, de la zona, pues se trata 
de una actividad que también ha 
crecido en los últimos años debi­
do a la afluencia del turismo y 
población foránea que se instala 
en la zona con propósitos comer­
ciales, lo que ha provocado un 
cambio en los patrones de consu­
mo apareciendo en la región un 
gran número de establecimientos 
de comidas rápidas de demandan 
productos de ésta industria. 
Aún existiendo gran variedad de 
derivados lácteos posicionados en 
el mercado colombiano, los em­
presarios del Norte no se han 
puesto en la tarea de diversificar 
su mercado, incursionar en las 
nuevas tendencias, o inclusive no 
se han atrevido a crear y desarro­
llar nuevos productos. 
Prueba de ello, es la rápida di­
versificación de la producción 
por parte de la competencia, es 
así como el amplio portafolio de 
productos que muestran las em­
presas que atienden la mayor 
porción del mercado nacional, 
presentan productos tales como: 
gelatina lista, yoghurt con nu­
tra sweet, yoghurt con cereales, 
postres de leche, bebida láctea 
con jugo de frutas, leche UHT, 
avena lista ultrapasteurizada, 
leche líquida ultrapasteurizada y 
de alta digestibilidad, postre 
con base de yoghurt y frutas, 
queso en barra, queso parmesano, 
leche entera, queso crema, queso 
mozzarella, quesillo, queso Holan­
dés y kumis. 
Éstas industrias también realizan in­
novaciones en el empaque y por­
cionado que atrae a los consumido­
res a preferir los productos lácteos. 
CUADRO No 6. PROCESOS PRODUCTIVOS QUE REALIZAN 
, 
PROCESO PRODUCTIVO 
PRODUCCIÓN DE MANTEOUILLA 
HOMOGENIZACIÓN DE LECHE 
PASTEURIZACIÓN DE LECHE 
PRODUCCIÓN CREMA DE LECHE 
PRODUCCIÓN CUAJADA 
PRODUCCIÓN DE KUMIS 
PRODUCCIÓN DE QUESITO 
PRODUCCIÓN DE QUESO COSTEÑO 
PRODUCCIÓN DE QUESO CREMA 
PRODUCCIÓN DE QUESOS 
PRODUCCIÓN JUGO DE GELATINAS 
PRODUCCIÓN LECHE LIQUIDA 
\. PRODUCCIÓN DE PANELITAS 
FUENTE: Encuestas 1998 
6.2.2.2 MAQUINARIA Y EQUIPO 
ADQUIRIDO 
A raíz de las medidas sancionatorias 
aplicadas a las queseras por el Servi­
cio Seccional de Salud de Antioquia 
hace aproximadamente cuatro años 
No DE EMPRESAS 















por el incumplimiento por parte de 
éstas, de los decretos y disposiciones 
legales que las rigen en materia sanita­
ria, la industria quesera no sólo del 
Norte sino también del resto del de­
partamento, se vio en la necesidad de 
cambiar (brusca e impositivamente) su 
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manera de producir derivados lác­
teos. Este hecho implicó además, 
que se realizara una significativa 
inversión por parte de los empre­
sarios en la modernización y 
tecnificación de sus empresas de 
manera que se pudiera asumir el 
reto de producir quesitos con le­
che higienizada, aptos para con­
sumo humano. Sin embargo, con 
inversiones de tales magnitudes es 
de esperar que se asumiera un pa­
pel cada vez más relevante den­
tro del sector y por lo tanto en la 
economía de la región, mientras 
que algunas sin la  capacidad 
inversora para afrontarlo abando­
naron la industria. 
Casi la totalidad de las industrias 
procesadoras cuentan por lo me­
nos con la mínima tecnología para 
el procesamiento higiénico de los 
productos. 
El hecho más significativo respec­
to a las mejoras e inversiones téc­
nicas lo constituye indudablemen­
te la consecución de un sistema de 
higienización de leche, para lo cual 
la mayoría de las empresas adqui­
rieron un pasteurizador de placas 
con la mínima capacidad que se 
puede conseguir en el mercado 
( 1000 litros), algunos de funciona­
miento eléctrico, otros con vapor. 
Otro aspecto significativo fue la 
consecución de molinos en acero 
inoxidable total o parcial y de 
funcionamiento eléctrico (antes 
funcionaban generalmente con 
motor de gasolina presentándose 
inconvenientes por la ineficacia 
del motor, contaminación en la 
planta, gases, etc.). La inversión 
restante de los tres últimos años 
se ve reflejada principalmente el 
cambio de elementos por acero 
inoxidable como las mesas y tinas 
de cuajada, consecución ó mejo­
ramiento de cuartos fríos o cavas 
de conservación despertadoras. 
Por estar ubicadas principalmen­
te en áreas rurales, la mayoría de 
las industrias queseras se vieron 
en la necesidad de realizar el tra­
tamiento del agua que llega a la 
planta, agua tomada en la mayo­
ría de los casos de fuentes cerca­
nas como quebradas y nacimien­
tos, razón por la cual los malos 
contenidos físicos, químicos y 
biológicos, hacen entonces nece­
saria la potabilización. 
MAQUINARIA Y /O 
EQUIPO 
Aspersor 











Equipo de Laboratorio 
Estandarizadora 
Estandarizad ora-Descremad ora 
Filtradora-Descremadora 
Filtros oara Tratamiento de Agua 
Furgón 
Homogenizador 
Lavadora a Presión 
Marmita 
Mesas en Acero Inoxidable 
Molino 
Continúa en la página 60 
Dos de las empresas optaron por no 
adquirir un equipo de higienmteión sino 
comprar la leche ya pasteurizada a otras 
empresas de la zona, pero igual debie­
ron mejorar el resto de la infraestructu­
ra y además conseguir carrotanques 
para el transporte de la leche ó asumir 
los costos adicionales en fletes. 
La mayor adquisición de equipos fue 
hecha por la mediana empresa tanto 
por cumplir con la reglamentación 
como por mejorar la calidad y aumen­
tar la producción. La gran empresa 
lo hace también por esta última ra­
zón. (Ver Cuadro No 7). 
CUADRO No. 7 CARACTERIZACIÓN TECNOLÓGICA 
POR TAMAÑO DE EMPRESA 
MICRO PEQUEÑA MEDIANA EMPRESA TOTALES 
EMPRESA EMPRESA EMPRESA GRANDE 
l l 
l 1 2 
1 1 
1 4 1 6 
2 2 















1 2 3 
6 2 7 1 16 
2 2 8 3 15 .) 
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Planta de Tratamiento de Agua 
Prensa 
Serpentin 
Tanque Balanza para Recibo de Leche 
Tanque de Doble Camisa Cerrado 
Tanque Estandarizador 
Tanque ¡ma Almoc.enamiento de Aguas 
Tanque para Ahnacenamiento de Suero 
Tanque para Leche Cruda 
Tanque para Leche Pasteurizada 
Tanque para Recibo de Leche 
Tinajas de Cuajada 
GRAN TOTAL 
FUENTE: Encuestas 1998 
Además de toda la inversión en ma­
quinaria y equipo, es pertinente 
anotar, que la mayoría debió hacer 
también en alguna medida inversión 
en mejoras, remodelación o amplia­
ción de la planta flsica no sólo por 
los requerimientos de espacio que 
demandaban los nuevos equipos 
sino también por cumplir con nor­
mas sanitarias. 
6.2.2.3 CANfIDAD DE MAQUINARIA 
Y EQUIPO 
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Casi la totalidad de las industrias 

















nos con la mínima tecnología para 
el procesamiento higiénico de los 
productos. 
El hecho más significativo respec­
to a las mejoras e inversiones téc­
nicas, lo constituye indudable­
mente la consecución de un sis­
tema de higienización de leche 
para lo cual la mayoría de las 
empresas optaron por un pasteu­
rizador de placas con la mínima 
capacidad que se puede conseguir 
en el mercado (1000 litros), al­
gunos de funcionamiento eléctri­



















to significativo fue la consecución de 
molinos en acero inoxidable total o 
parcial y de funcionamiento eléctri­
co (antes trabajan generalmente con 
motor de gasolina presentándose in­
convenientes por la ineficacia del 
motor, contaminación en la planta 
con gases, etc.). 
La inversión restante de los tres úl­
timos años se ve reflejada principal­
mente en el cambio de elementos por 
acero inoxidable como las mesas y 
tinas de cuajada, consecución ó me­
joramiento de cuartos fríos o cavas 
de conservación despertadoras. 
Por estar ubicadas principalmente en 
áreas rurales, la mayoría de las indus­
trias queseras se vieron en la necesi­
dad de realizar el tratamiento del agua 
que llega a la planta. Agua tomada en 
la mayoría de los casos de fuentes cer­
canas como quebradas y nacimientos, 
por lo tanto contienen gran cantidad 
de impurezas físicas, químicas y bio­
lógicas, que afectaban tanto los pro­
cesos productivos como el producto 
terminado, haciéndose entonces nece­
saria la potabilización. 
Dos empresas optaron por no ad­
quirir el equipo para la higieniza-
ción de la leche, sino comprar la 
leche ya pasteurizada a otras em­
presas de la zona que tuvieran el 
sistema establecido. Pero igual 
debieron mejorar el resto de la 
infraestructura y además conse­
guir carrotanques para el trans­
porte de la leche ó asumir los cos­
tos de flete. Cabe anotar que este 
sistema aunque es válido y per­
mitido por las autoridades sani­
tarias, puede representar serios 
problemas por los riesgos que se 
pueden presentar de recon­
taminacion, de ahí que se deba 
tener sumo cuidado en el trans­
porte de una empresa a la otra. 
Como es de esperarse la mayor 
adquisición de equipos realizada 
en los últimos tres años por las 
empresas de la zona, fue hecha 
por la empresa mediana que no 
contaba con ninguna tecnología 
y que deseaban continuar con su 
porción de mercado. Lo hicie­
ron entonces, tanto por cumplir 
con la reglamentación como por 
mejorar la calidad y aumentar la 
producción. La empresa gran­
de quien también realizó inver­
siones considerables, lo hace por 
ambas razonas pero es fundamen-
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talmente por la última. 
La microempresa y la pequeña 
empresa hacen las adquisiciones 
mínimas necesarias también con el 
afán de no desmontar su empresa. 
Prueba de ello, es que de los 189 
equipos adquiridos en total por la 
Industria láctea del Norte en los 
últimos tres años, el 52.3% es 
comprado por la mediana; 29 .6% 
por la grande y el restante 18. l % 
por la micro y pequeña empresa. 
Además de toda la inversión en 
maquinaria y equipo, es perti­
nente anotar, que la mayoría 
debió hacer también en alguna 
medida inversión en mejoras, 
remodelación o ampliación de 
la planta física no sólo por los 
requerimientos de espacio que 
demandaban los nuevos equi­
pos sino también por cumplir 
con normas sanitarias, aspecto 
en el cual la industria láctea de 
la zona tenia también graves 
deficiencias. Sin embargo di­
chas adecuaciones, en general, 
se hicieron sin acompañamien­
to técnico a los propietarios, sin 
obedecer a parámetros o crite­
rios que permitieran óptimizar 
procesos. 
La mayor compra de tecnología 
por parte de las empresas pro­
cesadoras está representada en ti­
nas de cuajada (75 unidades); 
pasteurizador ( 18); mesas de ace­
ro inoxidable (16) y molinos 
(15). Aspecto que obedece, como 
se sostiene anteriormente, a cum­
plir normas sanitarias para su fun­
cionamiento más que a un plan de 
inversión de reconvención indus­
trial que eleve los niveles de 
competi ti vi dad. 
Prueba de ello, es la baja inversión 
de éstas empresas en equipos tales 
como: descremadora-clarificadora 
(1), equipo de laboratorio (1), 
estandarizadora (1 ), filtradora­
descremadora ( l ), homogenizador 
(1), lavadora a presión (1) y tanque 
estandarizador ( 1). Véase Cuadro 
No 7 
6.2.2.4 TIPO DE TECNOLOGÍA 
Como se mencionó anteriormen­
te, los motivos para la imple­
mentación de tecnología en las 
queseras de la Zona Norte de 
Antioquia, fueron principalmente de 
índole legal y fundamentados en ra­
zones sanitarias. Por eso la tecnolo­
gía ahora existente se basa en tener 
un sistema de higienización adecua­
do para la leche y equipos y utensi­
lios idóneos para la industria láctea. 
Los pasterizadores adquiridos fun­
cionan principalmente con electrici­
dad, algunos cuantos con vapor por 
lo cual debieron adquirir calderas de 
vapor; cambio de molinos que fun­
cionan con motor de gasolina a mo­
linos eléctricos y de acero inoxida­
ble, así como consecución de equi­
pos y utensilios también en acero 
inoxidable. Gran parte de los pro­
cesos siguen siendo muy artesanales. 
Por eso la tecnología ahora existente 
en las queseras de la zona se basa en 
tener un sistema de higienización ade­
cuado para la leche y equipos y uten­
silios idóneos para la industria láctea. 
Los pasterizadores adquiridos por lama­
yoría de las industrias de la zona son del 
tipo de sistema de intercam-biador de 
placas HTST cuyo funcionamiento es 
principalmente mediante electricidad, 
aunque se encuentran algunos que ope­
ran con vapor, por lo cual, las empresas 
debieron adquirir calderas para la gene­
ración de vapor, otras inversiones se ob-
servaron en el cambio de los molinos 
los cuales eran manuales o funcionaban 
con motor de gasolina por molinos eléc­
tricos y de acero inoxidable. También la 
consecución de equipos y utensilios en 
acero inoxidable como mesas, tinas de 
cuajada, tanques de recibo, liras y mol­
des. Parte de los procesos siguen sien­
do manuales: volcado de canecas en 
el recibo de leche y batido de mante­
quilla 
Aunque la tecnificación ha sido sig­
nificativa para la zona por la inver­
sión que ha representado para los 
productores si se compara con la 
forma en que se venían obteniendo 
los derivados lácteos,. dicha tecno­
logía no deja de ser la mínima infra­
estructura que se requiere en una 
procesadora de derivados lácteos, y 
la técnica de procesamiento tampo­
co ha evolucionado cuando existen 
ya en este sector alimentario siste­
mas de producción automatizados 
que representan beneficios como la 
reducción de las operaciones manua­
l es, reducción de los costos, utiliza­
ción más racional de equipos, etc. 
En las procesadoras de la zona la ob­
tención de los derivados lácteos no 
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ha variado significativamente, el 
proceso sigue siendo el mismo con 
la diferencia de que ya se hace con 
leche pasteurizada y con equipos 
de acero inoxidable, no hay pre­
ocupación por estandarizar o con­
trolar procesos o productos, por 
hacerlos más rentables, por apro­
vechar otras alternativas que ofre­
ce el procesamiento de la leche. 
6.2.3 PRINCIPALES PROBLEMAS 
DETECTADOS EN ELSECfOR 
Y QUE AFECTAN WS PROCE­
SOS PRODUCTIVOS 
6.2.3.1 CALIDAD DE LA LECHE 
RECIBIDA 
___ 64 
Es de conocimiento general que 
de la calidad de la materia prima 
utilizada depende también la ca­
lidad del producto terminado, por 
eso, es importante que se man­
tenga una estrecha relación entre 
los productores de leche con los 
procesadores, con el fin de 
optimizar la calidad de los pro­
ductos mediante un proceso efi­
ciente y rentable para ambos. 
Infortunadamente en la Zona 
Norte es claro que la mayoría de 
los procesadores no velan por la 
calidad de la leche que utilizan 
como materia prima y mucho 
menos lo hacen los productores, 
quienes nunca se han visto some­
tidos a exigencias o requisitos por 
parte de los procesadores o de las 
autoridades sanitarias. 
Es frecuente encontrar que el 
principal problema que aqueja a 
las queseras es la mala calidad con 
que llega la leche a la planta. Ge­
neralmente la mala calidad se ve 
reflejada en la cantidad y diversi­
dad de elementos extraños que se 
encuentran en ella tales como: tie­
rra, pelos, animales (generalmente 
ácaros), boñiga, hojas, etc. , pro­
cedentes de las malas prácticas de 
ordeño dando lugar a una pésima 
calidad microbiológica. 
Este problema de contaminación no 
sólo afecta la calidad del producto 
en cuanto a presentación ( algunas 
procesadoras tampoco filtran cuan­
do la leche llega a la planta), sino 
que además acelera los procesos de 
acidificación de la leche, lo cual 
constituye otro problema grave que 
aqueja a las procesadoras. 
Otro elemento que se adiciona fre­
cuentemente en la zona es el agua 
lo cual además de constituir una 
práctica inadecuada e ilegal, tiene 
efecto directo sobre el rendimien­
to de los productos procesados. 
El problema ha persistido durante 
muchos años ya que la mayoría de los 
procesadores a pesar de tener ya cier­
to grado de tecnificación no son exi­
gentes con los productores de leche y 
de hecho no tienen ni políticas claras 
para la aceptación o rechazo de la le­
che, ni forma de controlar mediante 
análisis la calidad de la leche para to­
mar una determinación al respecto. 
Es indispensable que el procesador 
tenga un contacto más directo y 
constante con los productores para 
saber cómo obtiene técnicas y poder 
controlar y verificar para tener la 
confianza necesaria de que la mate­
ria prima que está adquiriendo es de 
buena calidad con transportadores 
tanto de leche como de producto ter­
minado. 
6.23.2 TÉCNICAS INADECUADAS 
DE PROCESAMIENTO 
La empresa procesadora contrata 
generalmente personal con un bajo ni­
vel de escolaridad y sin o con escasa 
experiencia en el ramo, por lo cual debe 
formarse en la propia empresa casi 
siempre bajo la asesoría o entrenamien­
to de otro trabajador que llegó a la 
empresa en las mismas condiciones 
pero que ya ha adquirido alguna expe­
riencia. Esto ocasiona la generación 
de procesos productivos caprichosos 
y/o antitécnicos puesto que el opera­
rio no cuenta con la capacitación sufi­
ciente para realizar cierto proceso de 
una manera determinada. Esto se ve 
reflejado por lo general en los rendi­
mientos y en la calidad del producto 
terminado. Ver Cuadro No 8. 
Otro factor importante que influye 
notoriamente en el producto, es la 
falta o poco control que se tiene so­
bre la debida aplicación de los pro­
cesos de limpieza y desinfección y 
de las normas de higiene por parte 
de los operarios. Aunque ninguna 
de las empresas tiene establecido un 
programa definido de limpieza y des­
infección, si conocen y adquieren 
productos especiales para la in­
dustria alimentaria pero  no lo 
dosifican o aplican adecuadamente 
y en ocasiones ni los utilizan. Res­
pecto al cumplimiento de las normas 
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CUADRO No. 8 DIFICULTADES EN LOS PROCESOS 
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CALIDAD DE LA MATERIA PRIMA 
Mal Higiene de la Leche 1 3 
Adición de Agua 1 1 
Acidez de la Leche 
Poca disponibilidad de insumos 
Mal manejo de los Animales 
Condiciones Climáticas 
CALIDAD DE LA CUAJADA 
Prácticas Antigiénicas en Planta 
Deficiencias en la Fonnulación 
Deficiencia en las técnicas de 
Procesamiento 










Deficiencia en la instalación 1 1 
de los equipos 
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CALIDAD DEL PRODUCTO TERMINADO 
Mala calidad de la leche .recibida 1 1 
Incumplimiento en las normas de 1 1 l 
Higiene 
Fallas en los procesos de limpieza 
y Desinfección 
No se realiza el proceso de 
'- Pasteurización 






























































DIFICULTADES � ¡;.¡ 
CALIDAD DEL PRODUCTO TERMINADO 
Desequilibrios entre oferta y 
demanda del producto 
PROBLEMAS AMBIENTALES 
Tratamiento de aguas residuales 
'-
FUENTE: Encuestas 1998
de higiene todos las conocen y sa­
ben de su obligatoriedad por hacer 
parte de los decretos que rigen estas 
empresas, sin embargo, son desca­
radamente ignoradas a veces con el 
visto bueno o negligencia de propie­
tarios y supervisores. Esto puede 
obedecer más a un aspecto cultural 
pues no hay compromiso con el tra­
bajo ni sentido de pertenencia por la 
empresa. 
6.2.3.3 FALLAS EN LOS EQUIPOS 
La industria de la zona también ha 
tenido alguna dificultad en la presen­
tación de fallas de carácter técnico 
en el funcionamiento de los equipos 
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inadecuado manejo que se les ha 
dado a estos, hasta tal punto que al 
momento de realizar las encuestas, 
algunas empresas estaban vendien­
do quesito elaborado con leche cru­
da pues el proceso de pasterización 
no se estaba realizando por encon­
trarse el equipo en mal estado de fun­
cionamiento. Igual situación se pre­
senta con otros equipos como las 
descremadoras, los molinos, cavas, etc. 
6.3 PERSONAL OCUPADO POR LAS 
EMPRESASPROCESADORAS 
DEL NORTE DE ANTIOQUI A 
La Industria Láctea del Norte alcan­
za a ocupar 249 personas permanen­
tes en sus procesos productivos en 
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cargos directivos y personal de 
operación de las plantas. 
Se caracterizan la microempresa 
y pequeña empresa por incorpo­
rar un alto componente de mano 
de obra de tipo familiar, que se 
manifiesta en altas relaciones de 
personal administrativo/personal 
operativo, llegando este indicador 
a cifras de 2:2 que no guardan nin­
guna proporción con los estandares 




El total de industrias procesado­
ras de leche de la Zona enganchan 
a 47 personas en cargos admi­
nistrativos,representados en: ge­
rentes, administradores de plan­
ta, auxiliares de contabilidad, des­
pachador de productos termina­
dos, personal de sistemas, super­
visores, contadores, revisores fis­
cales y secretarias. 
El 92.5% del personal administra­
tivo se ubica en la mediana y gran 
empresa, donde verdaderamente 
existe una división del trabajo que 
obedece a funciones específicas 
dentro del proceso administrativo 
y al establecimiento de infraestruc­
tura para expansión del mercado. 
Ver Cuadro No 9 y 1 O. 
Caso contrario se observa en la 
micro y pequeña empresa, don­
de se observa que por los volú­
menes comercializados, existe 
subutilización de recurso huma­
no administrativo que no repre­
senta incrementos en valor agre­
gado a la producción. La anterior 
circunstancia es manejada por los 
empresarios con criterios de brin­
dar oportunidades laborales a su 
núcleo familiar, más que por la ne­
cesidad o complejidad de la ges­
tión administrativa que tengan sus 
pequeñas factorías. 
Indudablemente que este factor 
arrastra relativamente altas cargas 
de remuneración que no permi­
ten maniobrar recursos moneta-
. . . 
nos para nuevas mvers10nes; so-
lamente a través de procesos de 
capacitación de este recurso ocio­
so, se podrían generar desarrollos 
que redunden en mejorar la visión 
empresarial del negocio. 
CUADRO No. 9 PERSONAL OCUPADO POR TAMAÑO DE LA EMPRESA 
TIPO DE MICRO PEQUEÑA MEDIANA EMPRESA PARTICIPACION 
PERSONAL EMPRESA EMPRESA EMPRESA GRANDE PORCENTUAL 
Personal 8 7 83 104 81.1 
Operativo 
Personal 4- 3 18 22 18.9 
Administrativo 
TOTAL 12 10 101 126 100.0 
FUENTE: Encuestas 1998 
r 
CUADRO No. 10 RANGO DE PERSONAL OCUPADO TOTAL 
No DE PERSONAS No DE EMPRESAS PERSONAL TOTAL PERSONAL 
OCUPADAS CON DICHO POR RANGO ACUMULADO 
RANGO TOTAL 
1 l 1 1 
2 1 2 3 
3 3 9 12 
5 2 10 22 
7 4 28 50 
8 1 8 58 
9 1 9 67 
10 1 10 77 
13 1 13 90 
14 1 14 104 
15 2 30 134 
17 1 17 151 
19 1 19 170 
79 1 79 249 
NO RESPONDEN 1 
TOTAL 22 249 
FUENTE: Encuestas 1998 
" 
69 
6.3.2 PERSONAL OPERATIVO 
___ 70 
La planta operativa de éstas em­
presas constituye el 81. l % del per­
sonal total empleado por la Indus­
tria Láctea del Norte. Visto de esa 
forma, equivaldría a decir, en tér­
minos generales, que las pro­
cesadoras cuentan con un funcio­
nario administrativo por cada cua­
tro operaiios. Cantidad que obvia­
mente resulta muy alta en razón de 
términos de eficiencia industrial. 
Pero al discriminar la información 
se puede observar que esta situa­
ción es más evidente en la 
microempresa y en la mediana em­
presa donde el personal adminis­
trativo casi duplica al personal ope­
rativo. En ellas no se hace distin­
ción entonces de funciones o car­
gos: "todos deben hacer de todo", 
pero si hay una persona que se 
responsabiliza o sirve de orientador 
en el proceso productivo al que se 
denomina administrador. 
Para las empresas grandes consi­
deradas en las investigación ( 4 em­
presas) se relacionan 104 opera.ti os 
y 22 administrativos. Pero aquí es 
necesario puntualizar que de las 
cuatro empresas aquí clasificadas 
existe una que cuenta con 15 fun­
cionarios administrativos, los siete 
restai1tes serán entonces para las 
otras tres empresas dando un valor 
más razonable. 
6.3.3 PERFILES OCUPACIONALES 
Como se meocionóen el mnneral ante­
rior el personal ocupado en las 
procesadoras de la Zona Norte de 
Antioquia por lo general no tiene fun­
ciones definidas, pues lamayoria inclu­
yendo �érlministrativo realiza di­
versas funciones. El caso más notorio 
corresponde con los propietarios de las 
empresasquienesordinariamenteoorni­
nistran,su¡:xYVisan, llevan lacontabilidoo, 
mercadean, comercializan y elaboran 
los productos. Ver Cuadro No 11. 
En cuanto al personal operativo 
la situación más frecuente es que 
deban realizar varios oficios per­
tinentes a la elaboración de que­
so, sin embargo en algunas em­
presas prefieren especializar a 
una o dos personas en oficios de­
terminados, sin que esto signifi­
que que se dediquen a él con ex­
clusividad, es el caso de opera­
ciones como el molido, el amasado 
y el empaque. En empresas grandes 
esta especialización se extiende hasta 
el recibo de leche. 
Existen ocupaciones que no son per-
CUADRO No. 11 PERSONAL OCUPADO ACTUAL POR OFJCIO 
OFICIO TOTAL OCUPADOS PERSONAL REQUERIDO 
ADMINISTRADOR DE PLANTA 15 2 
ALMACENISTA 5 1 
ARRUMADOR DE PRODUCTOS EN BODEGA 5 
ASEADORA 13 
AUXILIAR DE L ABORATORIO 7 1 
AUXILIAR DE MANTENIMIENTO 11 4 
AUXILIAR DE CONTABILIDAD 14 
BACTERIOLOGA 1 
COBRADOR 9 
OPERARIO DESINFECCION DE PLANTA 13 1 
DESPACHADOR 9 
OPERARIO DE DESUERADO 13 
EMPACADOR 13 
MOLDEADOR 13 
OPERARIO DE MOLIDO 17 3 
OPERARIO DE EQUIPOS DE HIGENIZACION 14 
PERSONAL DE SISTEMAS 4 1 
RECIBIDOR DE LECHE CRUDA 13 
OPERARIO DE SALADO 15 
SECRETARIAS 13 
SUPERVISORES 5 1 
TRANSPORTADOR DE PRODUCTOS TERMINADOS 9 3 
VENDEDOR 10 8 
SUBGERENTE 2 1 
CONTADOR 1 
REVISOR FISCAL 1 
GERENTE 2 
RECOLECTOR DE LECHE CRUDA 1 1 
JEFE DE PRODUCCION 1 
CONTROL DE CALIDAD 1 
TOTALES 249 28 
FUl:NTI: Encuestas 1998 
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manentes y se contratan sólo cuan­
do se requieren como el caso de 
las asesorías contables y el man­
tenimiento. 
De los 202 operarios registrados 
en las empresas encuestadas en­
contramos que el mayor número 
se dedica especialmente al moli­
do (17), quince al salado, a la hi­
gienización de equipos catorce y 
trece a las demás operaciones del 
proceso del queso. 
6.3.4 SISTEMA DE 
CONTRATACIÓN 
___ 72 
Predomina en la zona la informali­
dad en la contratación, pues la ma­
yoría de las empresas no hace 
contratos escritos a los empleados ni 
estos lo exigen. Con el proceso que 
comenzó hace algunos años de 
tecnificación de la industria de la zona 
y la instalación de empresas de otra 
índole (Tablemac, Setas Colombia­
nas, Colanta, etc.), las queseras se 
vieron en la necesidad de mejorar las 
condiciones laborales de sus emplea­
dos, pues antes no contaban con ser­
vicios de salud o prestaciones. Aho­
ra la mayoría de la<; empresas asume 
estas obligaciones. 
Indudablemente un fiel reflejo del 
empirismo empresarial existente en 
la zona son los criterios que seña­
lan los propietarios encuestados 
para la selección del personal, obe­
dece más a criterios de mantener 
operarios y aún personal adminis­
trativo con bajas expectativas sala­
riales, prueba de ello es que los em­
presarios señalan indiferencia en los 
niveles de escolaridad exigidos pa­
ra contratar operarios (81 % ) y ni­
veles de experiencia en el oficio 
de 0-1 año manifiesta un 48% de 
los empresarios. Ver Cuadro 
No 12. 
6.3.5 GRADO DE ESCOLARIDAD 
Y NIVEL DE EXPERIENCIA 
Como se señalaba anteriormente, 
se puede decir de acuerdo con los 
resultados de la encuesta la ma­
yoría de las empresas, indepen­
dientemente de su tamaño es in­
diferente si el personal tiene al­
gún grado de educación básica y/o 
experiencia en el ramo. Respec­
to a la primera, algunas empresas 
de la zona empiezan a exigir ya al-
CUADRO No. 12 REQUISITOS PARA LA CONTRATACIÓN DE PERSONAL 









S.E. Sin experiencia 
l. Indiferente






6º 7" 8" 9° 10" 11º 1 0-1 2 
4 2 
2 l l 
10 6 4 
l l l
o o o o o l 17 10 5 
0% 0% 0% 0% 0% 5% 81% 48% 24% 
gún nivel de escolaridad principalmente 
en las empresas que se catalogan como 
medianas y grandes, mientras que 
para la segunda, si se exige experien­
cia alta es de dos años. Pero la ma­
yoría prefiere formar al empleado en 
su empresa durante todo el año de 
acuerdo con las necesidades que se 
presenten. El personal que labora en 
este tipo de industrias es por lo gene­
ral estable. Ocasionalmente se reali­
zan contrataciones de personal extra, 
por horas o por día si hay un aumento 








1 2 4 
o o 4 2 21 
0% 0% 19% 10% 
6.4 NECESIDADES DE SERVICIOS 
TECNOLÓGICOS 
Las innovaciones tecnológicas son pie­
zas claves para el empoderamiento in­
dustrial que requiere cualquier sector 
en particular, por eso la Industria Lác­
tea del Norte requiere precisar que 
inversiones futuras se necesitan en esta 
materia. 
El desarrollo tecnológico se ha en­
tendido por parte de los industria­
les, como un proceso que se ha teni­
do que dinamizar desde disposicio-
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nes coercitivas sanitarias exigidas 
por las entidades sanitarias. Mas 
en su óptica no se entiende como 
aprovechamiento de las bondades 
tecnológicas que permiten innovar 
productos, utilización racional de 
los factores productivos y mayo­
res conquistas de mercados. 
6.4.1 UTILIZACIÓN DE LOS EQUI­
POS EN LOS PROCESOS 
PRODUCTIVOS 
___ 74 
Con el ánimo de ilustrar la impor­
tancia que tiene la maquinaria y 
equipo en el proceso de produc­
ción, se presenta a continuación 
cada una de las funciones que pres­
ta y cómo la ausencia de alguno 
de ellos es pieza fundamental para 
flaquear la competitividad. 
ASPERSOR: Utilizado para fa­
cilitar los procesos de limpieza y 
desinfección mediante atomización 
o aspersión de los desinfectantes.
BANCO DE HIELO: Necesa­
rio para la producción de agua 
helada para el enfriamiento de le­
che después del proceso de 
pasterización y que será destinada 
para consumo directo. 
BOMBA CENTRÍFUGA SA­
NITARIA: Construida en ace­
ro inoxidable. Permite retirar 
residuos o partículas extrañas de 
la leche. Desnata y purifica al 
mismo tiempo. 
CALDERA: Planta para la ge­
neración y suministro de vapor 
necesario para el funcionamiento 
de otros equipos y procesos tér­
micos. 
CARROTANQUE: Vehículo 
destinado para el transporte de le­
che con sistema de enfriamiento. 
CAVA Y CUARTOS FRÍOS: 
Equipo destinado a producir ba­
jas temperaturas para prolongar 
la vida útil de los productos. 
CLARIFICADOR-DESCRE­
MADO R-ESTAND ARIZA­
DOR: Permite la separación 
mecánica de algunos constituyen­
tes de la leche por aplicación de la 
fuerza centrífuga. Permite separar 
de la leche: contaminantes, la cre­
ma o nata y estandarizar ajustando 
el contenido de materia grasa. 
COMPRESOR: Su función es 
... 
comprimir el vapor y pasarlo al con­
densador. 
EQUIPO DE LABORATORIO: Para 
análisis fisico-químico y microbiológi­
co. 
FILTRO PAR A  EL TR ATA­
MIENTO DE AGUA: Permite re­
tener partículas microscópicas. 
HOMOGENIZADOR: Permite 
reducir el tamaño de los glóbulos de 
grasa logrando una completa emul­
sión de leche. 
LAVADORA A PRESIÓN: Per­
mite la salida de agua a alta presión 
facilitando el proceso de lavado de 
canecas, canastas, etc. 
MARMITA: Permite realizar pro­
cesos de calentamiento. Está provis­
ta de una doble camisa donde se en­
cuentra el sistema de calentamiento. 
NEBULIZADOR: Utilizado para 
la aspersión de desinfectantes en la 
planta y zonas circundantes. 
PASTEURIZADOR: Sistema de 
higienización de la leche para con­
sumo con el fin de eliminar los 
microorganismos patógenos y dismi­
nuir el contenido de microorga-nismos 
banales. El proceso se realiza mediante 
un intercambiador de placas el cual 
permite elevar la temperatura de la le­
che entre 70 y 75ºC y enfriarla des­
pués rápidamente. 
PRENSA: Permite compactar la 
masa de queso. 
SERPENTÍN: Utilizado para pro­
cesos de calentamiento y/o enfria­
miento. 
TANQUE B ALANZA: Tanque 
utilizado en el recibo de leche cons­
truido totalmente en acero inoxi­
dable y provisto de una báscula 
para la medición por volumen. 
TANQUE DE DOBLE CAMISA: 
Tanque que permite realizar sistemas 
de calentamiento de manera contro­
lada, por la doble camisa circula agua 
ó vapor según lo requiera el proceso. 
6.4.2 SERVICIOS TECNOLÓGICOS 
D EMA N D A D O S  PO R 
LOS INDUSTRIALES 
La mayor solicitud en servicios tec-
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nológicos realizada por los em­
presarios encuestados, está aso­
ciada con requerimientos de aná­
lisis de laboratorio ( 16 empresa­
rios), sigue en su orden manipu­
lación de alimentos (14); prueba 
y ensayos de control de calidad 
( 12); asistencia técnica en produc­
ción ( 1 O); asesoría en gestión ad­
ministrativa (9); Desinfección de 
planta (9); información y docu­
mentación tecnológica (8); distri­
bución de planta (6) y gestión tec-
no lógica (3 ). Ver Cuadro No 13. 
Otros servicios tecnológicos de 
menor solicitud corresponden a 
inseminación artificial; manejo de 
ganado; electricidad; mecánica; 
sistemas y secretariado. 
En general, los requerimientos 
apuntan a señalar que se debe 
partir de una industria de tipo 
artesanal a elevar sus niveles de 
eficiencia con alta limitación de 
recursos. 
CUADRO No. 13 REQUERIMIENTOS DE 
SERVICIOS TECNOLÓGICOS 
NOMBRE DEL SERVICIO No DE EMPRESA 
Asistencia Técnica en Preoducción 10 
Asesoria en Gestión Administrativa 9 
Información y Documentación Tecnológica 8 
Análisis de Laboratorio 16 
Distribución de Planta 6 
Pruebas y Ensayos de Control de Calidad 12 
Gestión Tecnológica 3 
Desinfección de Planta 9 
Manipulación de Alimentos 14 
Inseminación Artificial 1 
Manejo de Ganado 1 





FUENTE: Encuestas 1998 
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La ayuda del SENA debe fincarse 
en procesos tecnológicos que permi­
tan establecer alianzas entre las em­
presas procesadoras, distribuidores 
de leche y productores que ataquen 
de fondo los principales problemas en 
esta materia de la cadena productiva 
mirada como un todo. 
65 NECESIDADESDE CAPACITACIÓN 
D EL PERSON AL OCUPADO 
Según la encuesta se establece que 
los empresarios requieren capacitar 
444 personas en diversos eventos. 
Cabe destacar las solicitudes en ma­
nipulación de alimentos (212), higie­
ne y calidad de la leche (80), deriva­
dos lácteos ( 48), Limpieza y desin­
fección ( 19), Sistemas ( 18), control 
de calidad ( 1 7), Seguridad industrial 
( 15), salud ocupacional (7), adminis­
tración ( 6 ). análisis de laboratorio 
(6), entre otros. 
CUADRO No. 14 NECESIDADES DE CAPACITACIÓN 
TEMA DE NÚMERO DE INSTITUCIÓN 
CAPACITACIÓN PERSONAS PREFERIDA 
Administración 6 SENA 
Análisis de Laboratorio 6 SENA 
Control de Calidad 17 SENA 
Derivados Lácteos 48 SENA 
Dosificación de Cloruro de Calcio 5 SENA 
Gestión Empresarial 5 SENA 
Higiene y Calidad de la Leche 80 SENA 
Limpieza y Desinfección 19 SENA 
Manipulación de Alimentos 212 SENA 
Mantenimiento eléctrico y Mecánico 3 SENA 
Salud Ocupacional 7 SENA 
Seguridad Industrial 15 SENA 
Servicio al Cliente 3 SENA 
Sistemas 18 SENA 
'" TOTAL 444 , 
Fl J ENTE F,ncuestas 1998 
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Se prefiere como Entidad capa­
citadora en la mayoría de los ca­
sos al SENA y consideran impor-
tante que se lleve a cabo en ins­
talaciones de la misma Institución. 
Ver Cuadro No 14. 
7. PLAN DE FORMACION DE
LA INDUSTRIA LÁCTEA EN
LA ZONA NORTE DE ANTIOQUIA. 
Dado los bajos niveles tecnológicos 
observados en las empresas proce­
sadoras de derivados lácteos de la 
Zona Norte del Departamento y el alto 
grado de informalidad que se observa 
en la gestión de las mismas, se hace 
necesario que El SENA establezca un 
plan de formación agresivo que per­
mita colocarlas al tono de las circuns­
tancias de competitividad que hoy vive 
el aparato económico en general. 
Los niveles de empleo e ingresos que 
genera esta actividad en la zona, 
ameritan centralizar acciones de capa­
citación que provoquen reacción en 
cadena a todo el tejido económico re­
gional, porque su importancia es fun­
damental en el jalonamiento de otros 
desarrollos en sectores que hacen pre­
sencia en el Altiplano Norte. 
Se entiende que la capacitación debe 
atacar todos los frentes que hacen par­
te de la problemática competitiva de la 
cadena productiva, por ello, se deben 
contemplar requerimientos de forma­
ción en los siguientes aspectos: 
l. Frente tecnológico. Se busca
presentar oferta educativa que per­
mita transferir conocimiento acerca
de los aspectos más relevantes en
cuanto a innovaciones tecnológicas 
que persigan aprovechar al máximo 
los recursos existentes (maquinaria 
y equipos), así como lograr que el 
empresario identifique claramente 
sus necesidades en esta materia . Los 
aspectos a considerar en éste frente 
deben estar relacionados con tópi­
cos tales como: 
• Gestión tecnológica.
• Distribución de planta.
• Estandarización de procesos.
• Diversificación de la producción.




• Automatización de la producción.
• Almacenamiento y manejo de frío.
• Seguridad industrial.
• Salud ocupacional.
• Mantenimiento de equipos de
refrigeración.
• Sistemas de intercambio de calor.
• Sistemas para purificación del agua
• Controles de seguridad en tempe­
ratura.
• Procesos de fermentación.
• Mantenimiento de edificaciones.
2. Frente de gestión empresarial.




bles y financieras para que tome 
las decisiones más precisas en 
cuanto al posicionamiento acerta­
do de su unidad productiva. Los 
elementos que se deben conside­
rar deben estar dirigidos a: 
• Área financiero-contable.
• Manejo y administración de per -
sonal.
• Mercadeo.
• Habilidades de dirección.
• P rocesos de negociación.




• Atención al cliente.
• Mejoramiento de los servicios
de comercialización.
• Informática aplicada a la indus-
tria láctea.







• Gerencia de inventarios.
• Diseño de almacenes.
3. Frente de aseguramiento de
la calidad. Dentro de la 
competitividad constituye el fac­
tor clave para el éxito en el mer­
cado, se persigue que el empre­
sario entienda éste factor en toda 
su dimensión y no lo reduzca al 
criterio de imposiciones sanitarias 
externas. Los aspectos que debe 
abarcar este frente deben estar 
asociados con: 
• Control de calidad de produc­
to terminado.
• Control de calidad de materia
pnma.
• Manipulación de alim�ntos.
• Técnicas de limpieza y desinfec-
ción.




• Análisis de laboratorio.
4. Frente ambiental. Se persi­
gue que los empresarios del Nor­
te de Antioquia produzcan sus de­
rivados lácteos con tecnologías
limpias y efectúen manejos ade­
cuados de los desperdicios indus­
triales. Para ello, se debe contem­
plar formación en:
• Tratamiento de aguas residuales.
• Aprovechamiento de subpro-
duetos. 
• Disposición de desechos líquidos
y sólidos.
• Plan de manejo ambiental.
• Manejo de vectores.
• Reciclaje de desechos.
5. Frente primario de la cadena
productiva. Dado la importancia
que tiene en cuanto a costos y cali­
dad la materia prima para la indus­
tria láctea, es importante enfatizar
acciones en el sector primario (pro­
ducción de leche) que redunden en
el encadenamiento que exige y re­
clama este renglón productivo. Se
deben contemplar acciones en:
• Mejoramiento de pastos.
• Manejo de ganado lechero.
• Eficiencia en las técnicas de
ordeñ.o.
• Conservación de la leche en finca
• Normas de higiene en el ordeñ.o.
• Sistemas integrales de producción.
• Fuentes alternativas de alimen­
tación animal.
7.1 RECURSO HUMANO CALIFI­
CADO 
La nueva fuerza de trabajo que re­
quiere la industria láctea del Norte 
debe estar dirigida a que tenga ele­
mentos claros de competitividad e in­
troduzca cambios significativos en la 
informalidad que se halla postrado ac­
tualmente este subsector económico. 
Como se puede observar en el estu­
dio, existen necesidades de capaci­
tación de tipo general para la indus­
tria y otras de marcado énfasis se­
gún el tamaño de la empresa que 
ameritan efectuar una diferenciación 
para atacar la problemática desde 
varios ángulos. 
A continuación se presenta por tama­
ño de empresa la oferta educativa que 
debe ofrecer a la industria láctea del• 
Norte el SENA, para ello se tuvo en 
cuenta los cursos largos contempla­
dos en la Resolución 044 del 15 de 
Abril de 1997 y se proponen otros que 
requerirán de diseños técnico-peda­
gógicos que debe estructurar el Grupo 
de Atención del Norte. 
72 ACfUALIZAOÓNDELRECURSO 
HUMANO 
Se pretende con este tipo de cursos 
atender demandas puntuales de forma­
ción detectadas en la encuesta indus-
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trial dirigida a los procesadores de le­
che de la Zona Norte; además, brin­
dar capacitación en aquellos aspectos 
críticos identificados en el diagnóstico 
anterior, con el fin de lograr un mayor 
empoderamiento de esta actividad 
que ocupa un nicho importante en el 
aparato productivo de la región. 
Al igual que los cursos de larga du­
ración, se exponen por tamaño de 
empresa las necesidades concretas 
en esta materia. 
CUADRO No 15. OFERTA EDUCATIVA. 
RECURSO HUMANO CALIFICADO. 
NOMBRE DEL CURSO MICRO PEQUEÑA MEDIANA GRANDE ESLABÓN 
PRIMARIO 
Asistente en Maneio de Empresas Ganaderas* X 
Técnico Profesional en Producción Pecuaria X 
Operario de Acabados X X X X X 
Mantenimiento de Construcciones X X 
Mantenimiento de Instalaciones Técnicas X X 
Instalador de Tuberías v Desagües X X X X 
Electricista Instalador X X X X 
Reparador deEquiposdeTransfurencia deCalor X X X X 
Reparador de Calderas X X X X 
Ayudante de Mecánica Industrial X X X X 
Operador de Plantas Industriales X 
Vendedor Profesional X X X X 
Asistente de Investigación de Mercados X X X X 
Asistente de Productos X X X X 
Auxiliar de Contabilidad X X X X 
Auxiliar de Vinculación de Recursos Humanos X X 
Auxiliar de Salarios y Nómina X X 
Auxiliar de Salud Ocupacional y Bienestar Social X X 
Auxiliar ocupacional y de Métodos X X X X 
Asistente de Plantas y Procesos de Tratamientos X X X X X 
\. Procesador de Datos Contables X X 
FUENTE: Encuestas 1998 
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CUADRO No 16. OFERTA EDUCATIVA. 
CURSOS DE ACTUALIZACIÓN 
NOMBRE DEL CURSO MICRO PEQUEÑA MEDIANA GRANDE ESLABÓN 
PRIMARIO 
Gestión Tecnológica X X X X X 
Diversificación de Productos Lácteos X X X X 
Manipulación de Alimentos X X X X X 
Técnicas de Limpieza y Desinfección X X X X X 
Almacenamiento y Manejo de Cuartos Fríos X X X X 
Seguridad Industrial X X X X 
Mantenimiento de Equipos de Fríos X X X X 
Procesos de Fermentación X X 
Habilidades de Dirección X X X X 
Procesos de Negociación X X X X 
Gerencia del Servicio X X X X 
Financiamiento Comercial X X X X 
Uso de registros y Evaluación de Procesos Productivos X X X X 
Atención al Cliente X X X X 
Mejoramiento de Servicios de Comercialización X X X X 
Merchandising X X X X 
Servicio Post-venta X X X X 
Marketing X X X X 
Franquicias X 
Alianzas Estratégicas X X X X 
Disefios de Punto de Venta X X X X 
Legislación Alimentaria X X X X 
Sistema HACCP X X X X 
Análisis de Laboratorio X 
Tratamiento de Aguas Residuales X X X X 
Reciclaje de Desechos X X 
Mejoramiento de Pastos* X 
Eficiencia en las Técnicas de Ordeflo* X 
Conservación de Leche en Finca X 
Ordefio Higiénico* X 
Sistemas integrales de Producción* 
Aprovechamiento de Subproductos X X 
Normas ISO X X 
'"Gerencia de Inventarios X X X X .J 
FUENTE: Encuestas 1998 
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CUADRO No 17. OFERTA EDUCATIVA. 
ASESORIA A LAS EMPRESAS. 
,, .., 
TIPO DE ASESORÍA MICRO PEQUEÑA MEDIANA GRANDE ESLABÓN 
PRIMARIO 
Distribución de Planta X X X X 
Estandarización de Procesos X X X X 
Manipulación de Alimentos X X X X X 
Mantenimiento mecánico de equipo X X X X 
Mantenimiento Eléctrico X X X X 
Técnicas de Limpieza y Desinfección X X X X 
Almacenamiento y Manejo de Cuartos Fríos X X X X 
Seguridad Industrial X X X X 
Finanzas y Contabilidad X X X X 
Financiamiento Comercial X X X X 
Mejoramiento de Servicios Comerciales X X X X 
Software aplicado a la Industria X X 
Logística X X X X 
Merchandising X X X X 
Servicio Post-venta X X X X 
Marketing X X X X 
Legislación Alimentaria X X X X 
Monitoreo y Registro de Procesos X X X X 
Control de Calidad de Materia Prima X X X X X 
Normas ISO X X 
Aprovechamiento de Subproductos X X 
Disposición de Desechos Líquidos y Sólidos X X X X 
Plan de Manejo Ambiental X X X X 
Manejo de Vectores X X X X 
Reciclaje de Desechos X X X X 
Mejoramiento de pastos* X 
Eficiencia en las Técnicas de Ordeño* X 
Conservación de Leche en Finca X 
Ordeño Higiénico* X 
Manejo Ganado lechero* 
'"Control Calidad de Producto Terminado X X X X 
FUENTE: Encuestas 1998 
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CUADRO No 18.OFERTA EDUCATIVA. SERVICIOS TECNOLÓGICOS. 
TIPO DE SERVICIO MICRO PEQUEÑA 
TECNOLÓGICO 
Gestión Tecnológica X 
Estandarización de Procesos X 
Presentación y tipo de Empaques X 
Automatización de la Producción 
Microelectrónica 
Control de Seguridad de Temperatura X 
Código de Barras X 
Análisis de Laboratorio X 
Metrología X 
'"Tratamiento de Aguas Residuales X 
FUENTE: Encuestas 1998 
7.3 ASESORÍA 
Con el fin de mejorar los procesos 
en el mismo espacio donde ocurre la 
acción de producción, es importan­
te desarrollar transferencias directas 
del conocimiento con los empresa­
rios para una aplicación inmediata de 
cambios tecnológicos y gestión de 
sus negocios. El cuadro No 17 con­




















X X X 
X X X 
X X 
,, 
necesidades detectadas en esta materia. 
7.4 SERVICIOS TECNOLÓGICOS 
Al igual que en la asesoría empre­
sarial, los servicios tecnológicos 
persiguen la solución de problemas 
concretos por parte de los empre­
sarios. La oferta educativa en esta 




8.1 REQUERIMIENTOS DE 
RECURSOS FÍSICOS 
Es importante que el Grupo de Aten­
ción del Norte, cuente con la infraes­
tructura necesaria para atender las de­
mandas de servicios tecnológicos y 
asesorías que requieren los empresa­
rios, para alcam:ar mayores niveles de 
competitividad y lograr posicionar sus 
negocios en un mercado que cada día 
se toma más eficiente. 
Ahora bien, el Grupo de Atención del 
Norte debe pensar en alianzas estra­
tégicas con el sector productivo y 
otras instituciones que permitan ac­
ceder más fácilmente a los equipos y 
maquinarias que se requieren en el 
proceso de capacitación, no debe ago­
tar únicamente la ruta de adquirir és­
tos implementos con recursos pro­
pios, indiscutiblemente debe buscar­
se el concurso de otros entes. 
La maquinaria y equipo identificados 
como necesarios para un desarrollo ca­
bal de la competitividad de la industria 
láctea del Norte de Antioquia y otras 
afines de la zona, son los siguientes: 
• Laboratorio de control de calidad.
• Planta piloto para la producción
de derivados lácteos.
• Planta piloto de tratamiento de
aguas residuales.
• Aula virtual de lácteos.
• Banco de pruebas para procesos
de refrigeración.
• Sistema para purificación del agua
• Kits modulares de rápido ensam­
ble para refrigeración y aire acon­
dicionado.
• Paneles de intercambiadores de calor.
• Simuladores de fallas en instalacio-
nes frigoríficas.
• Sistema de control de temperatura
• Laboratorio piloto de fermentación. 
• Módulos de experimentación para
instalaciones eléctricas industriales.
• Planta piloto para tratamiento bio­
lógico de desechos.
• Planta para procesos de reciclaje
de subproductos industriales.
8.2 RE Q U E RIMI E N T O  DE 
RE C U R S O S  HUMANOS 
Para desarrollar la propuesta de ca­
pacitación se requiere contratar el si­
guiente recurso humano especializa­
do que introduzca los cambios ne­
cesarios que demanda esta industria: 
• Ingeniero de Alimentos, para el
área tecnológica.
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• Tecnólogo de Alimentos, para
el área tecnológica.
• Ingeniero Mecánico, para el
área tecnológica.
• Economista, para el área de
gestión empresarial.
• Ingeniero Forestal, para el área
de gestión ambiental.
• Ingeniero Sanitario, para el área
de gestión ambiental.
• Ingeniero de Sistemas, para el
área de gestión empresarial.
• Ingeniero Industrial, para el
área tecnológica y aseguramiento
de la calidad.
• Ingeniero Electricista, para el
área tecnológica.
• Administrador de Empresas,
para el área de gestión empresa­
rial.
8.3 REQUERIMIENTOS DE 
ALIANZAS ESTRATÉGICAS 
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Es importante que el Grupo de 
Atención del Norte establezca el 
mayor número de alianzas estraté­
gicas posibles para dinamizar los 
cambios que se identifican priori­
tarios para la industria láctea, es im­
portante trabajar con otras entida­
des que poseen fortalezas en los di-
terentes campos que conforman los es­
labones de la cadena productiva para 
lograr W1 pleno éxito. 
Se sugiere establecer alianzas estraté­
gicas con entidades tales como: 
l. El Sistema Panamericano de In­
formación Lechera (lnfoleche),
por intemet ofrece los servicios de:
• Información estadística de produc­
ción primaria, mercadeo, aranceles
e incentivos; eventos, directorios y
publicaciones; industria, salud y nutri­
ción humana; legislación y nom1as,
precios, informes económi cos, em­
presas e instituciones; investigación
y desarrollo.
• Ofrece servicios de oportunidades
comerciales, alerta de negocios;
alerta informativo y asistencia
profesional.
• Su E-mail es fepale@adinet.com.uv
La Sede principal funciona en Mon­
tevideo (Uruguay)
2. Aula de Productos Lácteos. Univer­
sidad de Santiago de Compostela.
Campus de Lugo (España). Sus
objetivos están centrados en:
• El desarrollo de la investigación, en el 
campo de la industria agroalimen­
taria.
• La formación y perfeccionan1iento
de los profesionales del sector.
• La asistencia técnica y asesora­
miento a empresas de producción
y trd11Sformación de alimentos.
• Ofrece servicios Tecnológicos en
los campos_de recepción de leche
cruda: tratamiento y transforma­
ción; leche y productos lácteos;
criterios microbiológicos, resi­
duos, embasado y embalaje; mar­
cado y etiquetado; almacenamien­
to y transporte; control sanitario,
comercio con terceros y labora­
torios de refencia.
• Su E-mail es secretaria@apl.lu­
go.usc.es
• Programa actividades con
FILÁCTELA (Asociación para el
Fomento de la Formación e Inves­
tigación Láctea de Galicia), con­
formada mayoritariamente por in­
dustrias lácteas.
3. COLANTA. Debe ser un gran
aliado para El SENA, dado su
amplia cobertura en número de
productores asociados y su gama
de servicios.
4. Otras direcciones electrónicas
donde se pueden establecer contac­
tos importantes son:
• Control de calidad. Email :
c gpnet. com/w ebc gp/ cursas/
c019.htm
• Control de calidad www.arcride.
ed u. ar/ servicios/ comunica.
prolain.htm
• Nuevos productos: apl.lugo.usc.










• Análisis económico: www.
gemines.cl/Sector-lacteo. HTM
· • Defectos fabricación quesería:
apl. lugo. usc.es/!paginas. WEB/ 
cursos/poli 1.htm 








• Por la importancia que tiene la In­
dustria Láctea del Norte, en cuanto
a la generación de empleo y su par­
ticipación el Producto Interno Bru­
to Agropecuario de la región, el
SENA debe centrar su atención en
elevar los niveles de competitividad
tecnológica y capacitar el recurso
humano vinculado a esta actividad.
• La oferta educativa que debe estruc­
turar El SEN A apunta al enfoque de
la cadena productiva como un todo,
atender los eslabones aislados de la
misma en nada ayuda a solucionar
la problemática de competitividad
del subsector lechero.
• Los grandes cambios que se obser­
van a nivel mundial en la producción,
transformación y comercialización
de productos lácteos, llevan a pen­
sar en elevar los niveles tecnológi­
cos que tienen nuestros producto­
res; solamente se introducen modi­
ficaciones en maquinaria y equipo a
partir del cumplimiento de disposi­
ciones sanitarias que persiguen con­
trolar las condiciones higiénicas de
las factorías; pero perse no significa
visión en la gestión tecnológica por
parte de los empresarios.
• A su tumo, el Sector primario (pro­
ductor de la materia prima) focaliza
su desarrollo en disposiciones de tipo
legal, como la Norma 70/30 que di­
ficulta mayor competitividad de este
sector al establecer rigideces en las
negociaciones entre los agentes de
la cadena.
• Es significativa la baja diversifi­
cación de la producción de deriva­
dos lácteos que se observa en la
comercialización de éstos produc­
tos, frente a la amplia línea que tie­
nen las empresas multinacionales
dedicadas a esta actividad; así tam­
bién las innovaciones en empaca­
do, embalaje y porcionado han lle­
vado a ampliar el consumo a nivel
mundial; contrario a lo anterior, los
procesadores de leche líquida del
Norte del departamento se concen­
tran en la producción de queso y
quesito y la utilización de empa­
ques tradicionales.
• Indudablemente la capacitación debe
convertirse en el vehículo que pro­
picie el cambio, es por ello que se
plantea un plan de capacitación que
facilite modificar factores que en este
momento alteran lograr mejores ni-
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veles de productividad y 
competitividad tales como, for­
mación en el área tecnológica, en 
el área empresarial, en el asegu­
ramiento de la calidad y medio 
ambiente. 
• Se considera que si el SENA rea-
liza las alianzas y convenios es­
tratégicos con todas las institu­
ciones involucradas en esta acti­
vidad, se logra el cambio que re­
quiere frente a los nuevos avan­
ces en la producción láctea. 
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ANEXO A 
Encuesta aplicada para trabajo de campo 
ANEXOB 
Anexo estadístico: 
• Inventario y Volumen de Producción de Leche en el Departamento de Antioquia.
• Inventario, Personal Ocupado y Volumen de Producción por Municipio Zona Norte de Antioquia.
• Cuadro No. 19. Productos Comprados por las Empresas.
• Cuadro No. 20. Volumen de Producción por Producto.
• Cuadro No. 21. Rango de Personal Administrativo Ocupado.
• Cuadro No. 22. Personal a Contratar Años Próximos.
• Cuadro No. 23. Lugar y Entidad de Preferencia para la Capacitación.
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ENCUESTAS A LA INDUSTRIA LÁCTEA 
DEL NORTE DE ANTIOQUIA 
I INFORMACIÓN GENERAL DE LA EMPRESA 
NOMBRE DE LA EMPRESA: 




NOMBRE DE QUIEN RESPONDE LA ENCUESTA: 
PRODUCTO(S) QUE REALIZA: 
PERSONAL OCUPADO TOTAL 
PERSONAL ADMINISTRATIVO 
PERSONAL DE PRODUCCIÓN 










1. PRODUCCIÓN DE LECHE LÍQUIDA
2. PASTERIZACIÓN DE LA LECHE
3. HOMOGENIZACIÓN DE LA LECHE
4. PRODUCCIÓN DE QUESITOS
5. PRODUCCIÓN DE QUESOS
6. PRODUCCIÓN DE MANTEQUILLA
7. PRODUCCIÓN DE LECHES SABORIZADAS
8. PRODUCCIÓN DE YOGURT
.9. PRODUCCIÓN DE KUMIS
10. PRODUCCIÓN DE QUESO CREMA
11. PRODUCCIÓN DE AREQUIPE 
12. PRODUCCIÓN LECHE EN POLVO 
13. OTROS. CUÁLES?
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ENCUESTAS A LA INDUSTRIA LÁCTEA 
DEL NORTE DE ANTIOQUIA 
111 PERSONAL OCUPADO 





Administrador de planta 1 
Almacenista 2 
Arruinador de productos en bodega 3 
Aseadora 4 
Auxiliar de laboratorio 5 
Auxiliar de mantenimiento 6 
Auxiliares de Contabilidad 7 
Cobrador 8 






Operario de equipos de higienización 15 
Personal de Sistemas 16 




Transportador de productos terminados 21 
Vendedor 22 





ENCUESTAS A LA INDUSTRIA LÁCTEA 
DEL NORTE DE ANTIOQUIA 
IV ÉPOCAS DE CONTRATACIÓN DE PERSONAL 














Dónde y con quién prefiere capacitar el personal de su empresa? 
El puesto de trabajo 
En el SENA 

















Con personal Con personal Cuál? 
de la empresa otra entidad (Nombre) 
103 __ 
ENCUESTAS A LA INDUSTRIA LÁCTEA 
DEL NORTE DE ANTIOQUIA 
VI MAQUINARIA Y EQUIPO 
Qué maquinaria ha adquirido en los últimos 3 afias ? 
NOMBRE MAQUINARIA Y/O EQUIPO 
VII SERVICIOS TECNOLÓGICOS 
TECNOLOGÍA 
CANTIDAD TECNOLOGIA 
De los siguientes servicios cuáles requiere para mejorar la productividad de su empresa ? 
Asistencia técnica en producción 
Asesorla en gestión administrativa 
Información y documentación tecnológica 
Análisis de laboratorio (Flsico-qulmico, organoléptico, microbiológico) 
Distribución de planta 
Pruebas y ensayos control de calidad 
Gestión tecnológica 
Desinfección de plantas 
Manipulación de alimentos 
Otros. Cuáles? 
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PROCESO MANFJADO CON ELLA 
ENCUESTAS A LA IN DUSTRIA LÁCTEA 
DEL NORTE DE ANTIOQUIA 
VIII NIVELES DE ESCOLARIDAD Y EXPERIENCIA DEL PERSONAL 
Al contratar personal en el área de producción de su empresa cuáles son los niveles de escolaridad y experiencia mlnimos deseados? 
NIVEL DE ESCOLARIDAD NIVEL DE EXPERIENCIA 
MARQUE X MARQUE X 
PRIMARIA 1 DE0A I AÑO 
SEXTO 2 2AÑOS 
SÉPTIMO 3 3AÑOS 
OCTAVO 4 4AÑOS 
NOVENO 5 5 AÑOS O MÁS 
DÉCIMO 6 SIN EXPERIENCIA 
UNDÉCIMO 7 LE ES INDIFERENTE 
ES INDIFERENTE 8 
IX NECESIDADES DE CAPACITACIÓN PERSONAL VINCULADO PRIORIDAD 1: INMEDIATA 
Enuncie los cursos de capacitación PRIORIDAD 2: A 6 MESES 
NÚMERO 






ENCUESTAS A LA INDUSTRIA LÁCTEA 
DEL NORTE DE ANTIOQUIA 
X DIFICULTADES 











Personal ocupado 1992 6737 




IYYU 19 491. l 
1991 37 193.4 
Valor de Producción 1992 26�9 
(Millooes de Pesos) 1993 30-•5 
1994 53 429.7 




Volumen de Producción 1991 153,807 






ln\'entario 1992 204143 
(Vacas en Producción) 1993 131 070 
1994 167,070 
1995 155,452 
1996 178 712 
INVENTARIO Y VOLUMEN DE PRODUCCIÓN DE LECHE 
DEPARTAMENTO DE ANTIOQUIA 1990-1996 
OCCIDENTE NORDESTE NORTE SUROESTE URABÁ MAGDALENA 
MEDIO 
2. ¡yi.9 .,.,,,._11 15.499.0 4.371.0 92.1 3l3.1 
4,7�.o 4,682.0 15,173.0 6 049.0 21.9 496.0 
1806.1 1 442.0 7.3110.0 845.7 69.3 662.0 
l,OY,.I l,OIIY.3 16,201.9 1,756.7 "'·' 397.0 
l,U4Y.0 l,lM5.0 11660.0 1 800.0 .,.u 311.3 
3,630.9 5,515.9 12,111.0 5 194.4 1,719.3 3 713.7 
4.971 4 659 13819 5 103 3.193 "-108 
4.961.7 11 619.l 41 602.4 10,7911.Y l,Y73.o 1.�., 
13.209.4 14.371.3 48 003.4 11 452. 7 1 709.l 4,916.3 
4 807.5 1132.3 51.194.4 4 653.9 1 154.6 l OJl.3 
5.932.6 6 076.9 68 403.6 7 161.5 2.5611.4 2.5611.5 
6.745.3 10 639.7 69.561.7 11 017.9 2.208.2 5,966.1 
9 64'3 11095.0 103 732.2 1,134.9 11 117.7 1.109.4 
..... • º""' 161 IOJ.5 11 672.1 13 707.4 13 151.6 
�-v•� ,,w,.u 330116 84.2 ,-,=.U �-1.1 
79,.,.,., 16,091.0 117,446 UD,095 33.392.1 9,971.1 
26,647 47,745.3· 284 445 11 097 27,749.3 13 6U.O 
19,971 JO,IIOl.9 324,019 35,401 2U.JJ7.6 14,611.0 
1� 35.557.0 232,502 41,369 17,311.0 19,907.0 
3�414 �l;I.Y4.l 348,680 29,697 37,oua.O 27,251.6 
22.-., 24��1 440.282 31 763 37 :"n.U 35.789.3 
4�'''" 81729 310.273 104 955 21 710 llOI 
74.316 71.542 243.261 100 849 23 140 17.262 
68.264 90.532 175.226 77 824 34.249 97.296 
93 642 63 445 279165 77 970 33613 71068 
69,346 119916 211,367 134.371 34.940 IS.ISO 
72617 110,317 251759 l03U7 54,317 74.274 
99.562 93 117 276 510 102�2 77 159 96.167 
FUENTE: Estadfsticas Agropecuarias por Consenso. Secretaria de Agricultura. Departa mente de Antioquia 
BAJOCAUCA TOTAL ÍNDICE 
1990=100 
3.7 36,798.1 100.0 
3.4 43 197.3 117.4 
12.1 11954.9 51.5 
u.i 29,673.3 ao.• 
u.• 15403.7 69.0 
1,815.2 43,319.9 117.7 
1 631 48 847 :1 131.7 
•-.3 92,u0.4 100.0 
941.7 131,174.4 150.3 
967.4 99.803.3 toe.o 
2,334.6 125,633.6 135.9 
1,161.3 160,,,.,.., 174.0 
4,104.3 2�.316.l 222.1 
5.295.7 271801.4 301.7 
b..nou.l �6u 100.0 
5,639.3 127456 127.6 
1 755.0 513.934 90.0 
11,764.3 611,376 95.3 
3,881.2 551 "' 15.1 
13,,,,.,.9 690,131 106.4 
14410.2 751646 11-7.0 
6.170 722-• 100.0 
6.146 755 513 104.6 
111.251 166 492 119.9 
23� 773 731 107.1 
19.392 774.º,¡JD 107.l 
37704 166,391 119.9 
52.757 976 946 135.2 
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INVENTARIO, PERSONAL OCUPADO Y VOLUMEN DE PRODUCCIÓN 
POR MUNICIPIO ZONA NORTE DE ANTIOQUIA 1996 
MUNICIPIO INVENTARIO PERSONAL VOLUMEN DE PARTICIPACIÓN 
OCUPADO PRODUCCIÓN TOTAL ZONA 
(EN MILES DE (VOL PCC) 
LTS) 
Don Matías 17,189 859 32,412 7.4 
Entrerrios 21,935 1,097 40,296 9.2 
Gómez Plata 5,980 299 919 0.2 
Guadalupe 2,760 138 164 O.O
San Pedro de los M. 39,802 1,990 135,306 30.7 
Santa Rosa de Osos 52,370 2,619 107,310 24.4 
Angostura 7,628 381 7,008 1.6 
Belmira 19,050 953 32,850 7.5 
Carolina 2,667 133 2,917 0.7 
Briceflo 18,602 930 8,760 2.0 
Campamento 5,321 266 3,180 0.7 
Ituango 19,697 985 2,920 0.7 
San José de la Montafla 11,685 584 20,557 4.7 
Puerto Valdivia 12,925 646 9,034 2.1 
Toledo 2,501 125 1,610 0.4 
Yarumal 36,468 1,823 35,040 8.0 
'-TOTALES ZONA 276,580 13,829 440,282 100.0 





CUADRO No. 19 PRODUCTOS COMPRADOS 
POR LAS EMPRESAS 
r PRODUCTOS "' No DE EMPRESAS 






, Gelatinas 1 -' 
FUENTE: Encuestas 1998 
CUADRO No. 20 VOLÚMENES DE PRODUCCIÓN 
POR PRODUCTO (UNIDADES/DÍA) 
NOMBRE DEL UNIDADES PRODUCIDAS NÚMERO DE EMPRESAS 
PRODUCTO POR DÍA QUE LO PRODUCEN 
Quesito (250gramos) 70,751 21 
Queso (500 gramos) 6,940 15 
Mantequilla (500 gramos) 463 10 
Kumis y Yogurt (250 ce) 2,800 1 
Crema de Leche (Litro) 280 6 
Gelatina (75 ce) 2,667 1 
Cuajada (250 gramos) 461 2 
Panelitas (unidad) 62 1 
Queso Costeflo (Kilogramo) 60 1 
FUENTE: Encuestas 1998 
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CUADRO No. 21 RANGO DE PERSONAL ADMINISTRATIVO OCUPADO 
No DE PERSONAS No DE EMPRESAS PERSONAL TOTAL PERSONAL 
OCUPADAS CON DICHO POR RANGO ACUMULADO 
RANGO TOTAL 
1 11 11 11 
2 4 8 19 
3 3 9 28 
4 1 4 32 
15 1 15 47 
NO RESPONDEN 2 
TOTAL 22 47 
FUENTE: Encuestas 1998 
CUADRO No. 22 PERSONAL A CONTRATAR AÑOS PRÓXIMOS 
' OCUPACIÓN No DE TAMAÑO DE LA 
PERSONAS EMPRESA 
Subgerente 1 MEDIANA 
Operario de Molido 3 PEQUENA 
Administrador de Planta 1 PEQUENA 
Auxiliar de Laboratorio 1 GRANDE 
Auxiliar de Mantenimiento 3 GRANDE 
Bacterióloga 1 GRANDE 
Operario para Desinfección de Planta 1 GRANDE 
Supervisor 1 GRANDE 
Administrador de Planta 1 MEDIANA 
Almacenista 1 MEDIANA 
Auxiliar de Mantenimiento 1 MEDIANA 
Transoortador de Productos Tenninados 3 MEDIANA-GRANDE 
Sistemas 1 GRANDE 
Vendedor 8 MEDIANA-GRANDE 
Recolector de Leche Cruda 1 MEDIANA 
TOTAL 28 
FUENTE: Encuestas 1998 
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., 
CUADRO No. 23 LUGAR Y ENTIDAD DE PREFERENCIA PARA LA CAPACITACIÓN 
r LUGAR ENTIDAD No DE EMPRESAS "' 
INDIFERENTE SENA 1 
EMPRESA Y/O SENA SENA 2 
EMPRESA SENA 8 
EMPRESA Y /O SENA Y /O OTROS LUGARES SENA Y/O l 
EMPRESA Y /O SENA SENA Y SECRETARIA LOCAL DE SALUD l 
CASETA DE JAC SENA 2 
EMPRESA SENA Y /O SE ILAM 2 
OTROS LUGARES SENA Y /O EMPRESA 1 
SENA SENA 2 
OTROS LUGARES SENA Y/O PARTICULARES l 
EMPRESA EMPRESA 1 
-..TOTAL 22 � 
FUENTE: Encuestas 1998 
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